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Important safety warnings

To maintain the EFFICIENCY and SAFETY of this appliance, we recommend:
» call only the Service Centers authorized by the manufacturer

e always use original Spare Parts

1 This appliance is intended for nonprofessional use
within the home.

2 These instructions are only for those countries whose
symbols appear in the booklet and on the serial no.
plate of the appliance.

3 This owner’s manual is for a class 1 appliance (in-
sulated) or class 2, subclass 1 appliances (installed
between two cabinets.

4 Before using your appliance, read the instructions in
this owner’s manual carefully since it provides all the
information you need to ensure safe installation, use
and maintenance. Always keep this owner's manual
close to hand since you may need to refer to it in the
future.

5 When you have removed the packing, check that the
appliance is not damaged. If you have any doubts, do
not use the appliance and contact your nearest Ariston
Service Centre. Never leave the packing components
(plastic bags, polystyrene foam, nails, etc.) within the
reach of children since they are a source of potential
danger.

6 The appliance must be installed only by a qualified tech-
nician in compliance with the instructions provided. The
manufacturer declines all liability for improper installa-
tion, which may result in personal injury and damage
to property.

7 The electrical safety of this appliance can only be guar-
anteed if it is correctly and efficiently earthed, in com-
pliance with regulations on electrical safety. Always
ensure that the earthing is efficient. If you have any
doubts, contact a qualified technician to check the sys-
tem. The manufacturer declines all liability for damage
resulting from a system which has not been earthed.

8 Before plugging the appliance into the mains, check
that the specifications indicated on the date plate (on
the appliance and/or packaging) correspond with those
of the electrical and gas systems in your home.

9 Check that the electrical capacity of the system and
sockets will support the maximum power of the appli-
ance, as indicated on the data plate. If you have any
doubts, contact a qualified technician.

10 An omnipolar switch with a contact opening of at least
3 mm or more is required for installation.

11 If the socket and appliance plug are not compatible,
have the socket replaced with a suitable model by a
qualified technician, who should also check that the
cross-section of the socket cable is sufficient for the
power absorbed by the appliance. The use of adap-
tors, multiple sockets and/or extensions, is not recom-
mended. If their use cannot be avoided, remember to
use only single or multiple adapters and extensions
which comply with current safety regulations. In these
cases, never exceed the maximum current capacity
indicated on the individual adaptor or extension and
the maximum power indicated on the multiple adapter.

12 Do not leave the appliance plugged in if itis not in use.
Switch off the main switch and gas supply when you
are not using the appliance.

13 The openings and slots used for ventilation and heat
dispersion must never be covered.

14 The user must not replace the supply cable of this ap-
pliance. Always contact an after-sales service centre
which has been authorised by the manufacturer if the
cable has been damaged or needs replacement.

15 This appliance must be used for the purpose for which
it was expressly designed. Any other use (e.g. heating
rooms) is considered to be improper and consequently
dangerous. The manufacturer declines all liability for
damage resulting from improper and irresponsible use.

16 A number of fundamental rules must be followed when
using electrical appliances. The following are of par-
ticular importance:

e Do not touch the appliance when your hands or feet
are wet.

« Do not use the appliance barefooted.

* Do not use extensions, but if they are necessary,
caution must be exercised.

« Never pull the power supply cable or the appliance
to unplug the appliance plug from the mains.

* Never leave the appliance exposed to atmospheric
agents (rain, sun etc.)

* Do not allow children or persons who are not famil-
iar with the appliance to use it, without supervision.

17 Always unplug the appliance from the mains or switch
off the main switch before cleaning or carrying out main-
tenance.

18 If you are no longer using an appliance of this type,
remember to make it unserviceable by unplugging the
appliance from the mains and cutting the supply cable.
Also make all potentially dangerous parts of the appli-
ance safe, above all for children who could play with
the appliance.

19 To avoid accidental spillage do not use cookware with
uneven or deformed bottoms on the electric plates. Turn
the handles of pots and pans inwards to avoid knock-
ing them over accidentally.

20 Never use flammable liquids such as alcohol or gaso-
line, etc. near the appliance when it is in use.

21 When using small electric appliances near the hob,
keep the supply cord away from the hot parts.

22 Make sure the knobs are in the “«”/"o” position when
the appliance is not in use.

23 When the appliance is in use, the heating elements
and some parts of the oven door become extremely
hot. Make sure you don’t touch them and keep chil-
dren well away.

24 If the cooker is placed on a pedestal, take the
necessary precautions to prevent the same from sliding
off the pedestal itself.



Installation

The following instructions should be read by a qualified
technician to ensure that the appliance is installed,
regulated and technically serviced correctly in compliance
with current regulations.

Important: disconnect the cooker from the electricity when
making any adjustement, maintenance operation, etc.

Positioning

The appliance can be installed next to furniture units which

are no taller than the top of the cooker hob. For proper

installation of the cooker, the following precautions must
be taken:

a) Kitchen cabinets installed next to the cooker that are
taller than the top of the hob must be situated at least
200 mm from the edge of the hob.

b) Hoods must be installed according to the requirements
in the installation manual for the hoods themselves and
in any case at a minimum distance of 650 mm.

c) Place the wall cabinets adjacent to the hood at a
minimum height of 420 mm from the hob (see figure).

d) Should the cooker be installed beneath a wall cabinet,
the latter should be situated at least 700 mm
(millimetres) away from the hob, as shown in the figu-
re.

e) the cut-out for the cooker cabinet should have the
dimensions indicated in the figure.
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Levelling

In order to have a perfect levelling of the cooker adjustable
feets are supplyed. They can be screwed in the seats
positioned in the corners of the cooker base.

Electrical connection
The power supply cable since its size depends on the
electric connection (see the following connection diagram).
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Feeding cable installation

Terminal block opening:

e Unscrew screw “V”

e Pull and open the junction block lid

For the installation of the feeding cable carry out the

following operations:

e position the small connection A-B according to the type
of connection that has to be performed using the
scheme shown in the figure.

Note: the small connections are prepared by the Factory

for the 230V monophase connection (contacts 1-2-3 are

connected to one another). The bridge 4-5 is situated in
the lower part of the terminal block.

introduce the cables (N and ==) as shown in the figure
and tighten the relative screws.

fix the remaining cables on the 1-2-3 clips.

fix the feeding cable in the special cable stop and close
the cover fastening it with the screw “V”.
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Connecting the supply cable to the mains

Fit a plug, normalised for the load indicated on the data
plate, on the cable; when making the connection directly
to the mains, an omnipolar switch with a minimum opening
of 3 mm between the contacts, must be installed between
the appliance and the mains. This switch must be sufficient
for the load and must comply to regulations in force (the
earthing wire must not be interrupted by the switch). The
power supply cable must be positioned so that it does not
exceed 50°C more than room temperature at any point of
its length. Before making the connection check that:

¢ the limiter valve and the home system can support the
appliance load (see data plate);

e the power supply system has an efficient earthing
connection which complies with the provisions of
current regulations;

e the socket or omnipoar circuit-breaker is easily
accessible once the cooker has been installed.




Technical Specifications

Oven

Dimensions (WxDxH) 39x44x34 cm
Volume 58 It
Oven absorption Max 2100 W
Ceramic Hob

Front Left 1200 W
Back Left 1700 W
Back Right 1200 W
Front Right 1700 W
Hob Ceramic absorption Max 5800 W

ENERGY LABEL

Directive 2002/40/EC on the label of electric ovens
Norm EN 50304

Declared energy consumption for Natural convection Class

heating mode: (=] Convection

Voltage and frequency
230/400 V 3N AC 50/60 Hz

Inner Dimensions of the Food Warmer:
Width: 42 cm
Depth: 44 cm
Height: 23 cm

q

This appliance conforms with the following
European Economic Community directives:

- 73/23/EEC of 19/02/73 (Low Voltage) and subsequent
modifications;

- 89/336/EEC of 03/05/89 (Electromagnetic
Compatibility) and subsequent modifications;

- 93/68/EEC of 22/07/93 and subsequent
modifications.

The cooker with electric oven and ceramic hob

Dripping Pan or Baking Sheet
Control Panel
Adjustable Feet or Legs
. Selector Knob
. The green pilot lamp
The control knobs for the electric plates
Oven Rack
Thermostat Light
. Timer Knob
. Thermostat Knob
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The different functions and uses of the oven

The various functions included in the cooker are selected by
operating the control devices located on the cooker control
panel.

Notice: The first time you use your appliance, we recom-
mend that you set the thermostat to the highest setting
and leave the oven on for about half an hour with nothing
in it, with the oven door shut. Then, open the oven door
and let the room air. The odour that is often detected dur-
ing this initial use is due to the evaporation of substances
used to protect the oven during storage and until it is in-
stalled.

Attention: Only use the bottom shelf of the oven when using
the rotisserie to cook (where present). For all other types of
cooking, never use the bottom shelf and never place anything
on the bottom of the oven when it is in operation because
this could damage the enamel. Always place your cookware
(dishes, aluminium foil, etc. etc.) on the grate provided with
the appliance inserted especially along the oven guides.

The oven knobs

With these two controls you can select the different
functions of the oven and choose the cooking temperatu-
re suitable for the food you are preparing. The different
cooking functions are set up by operating the two knobs:
G - the selection knob

N - the thermostat knob

on the oven panel.

For any selection-knob setting different from idle, identified
by the “0”, the oven light turns on; the knob setting marked
Q permits turning on the oven light without any heating
element being switched on. When the oven light is on, it

means that the oven is in use, and it will remain on for the
entire time the oven is being used.

1. Static oven
- Knob “G” setting: @
- Knob “N” setting: anywhere between 50°C and Max

The oven light turns on and the top and bottom heating
elements (resistors) switch on. The temperature, fixed by
the thermostat knob, is reached automatically and kept
constant by the thermostat control. This function permits
cooking and type of food thanks to excellent temperature
distribution.

2. The bottom heating element
- Knob “G” setting: @
- Knob “N” setting: anywhere between 50°C and Max

The oven light turns on and so does the bottom heating
element. The temperature, fixed by the thermostat knob,
is reached automatically and kept constant. This setting is
recommended for finishing the cooking of foods (placed
in pans) that are well done on the outside but still not done
inside or for desserts covered with fruit or jam which require
a light browning on top. Note that this function does not
permit reaching the maximum (250°C) temperature inside
for cooking foods always on this oven setting unless the
foods are cakes which only require temperatures below
or equal to 180°C.

3.The grill
- Knob “G” setting:
- Knob “N” setting: Max

The oven light turns on and so does the infra-red ray grill,
and the motor starts turning the spit. The rather high and
direct temperature of the grill permits browning the outside
of meats immediately thus keeping in the juices and
assuring tenderness.

4.The double grill
- Knob “G” setting:
- Knob “N” setting: Max

The oven light turns on and so does the double heating
element of the grill and the motor starts turning the spit.
This grill is larger than the average and has a completely
new design: cooking performance is increased 50%. The
double grill makes sure that even the corners are touched
by heat.

Important: when using the grill, keep the oven door closed
to obtain the best results and save energy (about 10%).
When utilizing the grill, place the rack at the lower levels
(see cooking table). To catch grease or fat and prevent
smoke, place a dripping-pan at the bottom rack level.

The oven-operating pilot lamp (L)

Signals when the oven is heating. It switches off when the
temperature inside the oven reached the temperature
selected by the knob. At this point the alternate turning on
and turning off of this light indicates that the thermostat is
operating correctly to keep the oven temperature constant.

Attention
Avoid the children touch the oven door because itis very hot
during the cooking.

The rotisserie

To operate the rotisserie, proceed as follows:

a) place the dripping-pan on the 1st rack;

b) insert the special rotisserie support on the 4th rack and
position the spit by inserting it through the special hole
into the rotisserie at the back of the oven;

c) to start the spit, set the oven selection knob (G) on

setting (which delivers 50% of the total grill power)

for small quantities of food, or on setting (which
delivers total grill power).
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Timer Knob
To use the timer, the ringer “M” must be wound up by turning
the knob one full turn clockwise O; then turn it back O to

the desired time so that the number of minutes on the knob
matches the reference mark on the panel.




Cooking advice

The oven offers a wide range of alternatives which allow
you to cook any type of food in the best possible way. With
time you will learn to make the best use of this versatile
cooking appliance and the following directions are only a
guideline which may be varied according to your own per-
sonal experience.

Baking cakes

The oven should always be warm before putting in cakes
wait till the end of preheating (about 10-15 min.). Cake-
baking temperatures are normally around 160°C/200°C.
Do not open the oven door during the baking process as
this could cause the cake to sink.In general:

Pastry is too dry

Increase the temperature by 10°C and reduce the
cooking time.

Pastry dropped

Use less liquid or lower the temperature by 10°C.

Pastry is too dark on top

Place it on a lower rack, lower the temperature, and
increase the cooking time.

Cooked well on the inside but sticky on the
outside

Use less liquid, lower the temperature, and increase
the cooking time.

The pastry sticks to the pan

Grease the pan well and sprinkle it with a dusting of
flour or use greaseproof paper.

Cooking fish and meat

When cooking white meat, fowl and fish use low
temperatures. (150°C-175°C). When red meat must be
superficially well-cooked but succulent inside, it is
advisable to start with a high temperature (200-220°C)
for a short time, and then to reduce it at a later point.
Generally speaking, the more meat there is, the lower the
temperature and the longer the cooking time should
be.Place the meat in the centre of the grid and put a spill-
tray underneath to catch grease drips. Insert the grid so
thatit is in the middle of the oven. If more heat from below
is required, use the 1° bottom shelf.

To grill

When using any of the grilling modes, it is recommended
that the thermostat knob be turned to the highest setting,
as itis the most efficient way to use the grill (which utilizes
infrared rays). If necessary, however, the thermostat can
be set to lower temperatures for grilling. When using the
grill functions, place the grid on the lower racks (see
cooking table) then, to prevent fat and grease from dripping
onto the bottom of the oven and smoke from forming, place
a dripping-pan on the 1st oven rack from the bottom.
Important: always use the grill with the oven door closed.
This will allow you both to obtain excellent results and to
save on energy (approximately 10%) .Table 1 includes
the recommended temperatures, cooking times and
positions for you to obtain the best results when cooking.



User’s instructions the ceramic hob

Description

The hobs have been provided with radiant electric heaters.

These heaters are incorporated under the surface of the

hob as zones which redden while they are in use.

A. Cooking area (A).

B. A lights which indicate whether the corresponding
heaters are at a temperature in excess of 60° C; even
if the hob/zone has been switched off.
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Description of the heating elements

The radiant heating elements are composed of circular
heating elements. They only become red after being turned
on for 10-20 seconds.
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Instructions for using the pyroceram top

To obtain the best results from your hob, there are some

basic rules to follow when cooking or preparing food.

e Alltypes of pots and pans may be used on the ceramic
glass cooktop. However, the bottom surface must be
perfectly flat. Naturally, the thicker the bottom of the
pot or pan, the more uniformly the heat is distributed.

= X

e Make sure that the base of the pan completely covers
the cooking ring, so as to make full use of the heat
produced

KT =

e Always make sure that the pan base is always dry and
clean so as to guarantee proper contact as well as
longer-lasting pans and the long life-span of the hob.

e Do not use the same pans which are used for cooking
on gas burners. The heat strength of gas burners may
deform the pan base and will not give the same results
if it is subsequently used on a glazed ceramic hob.

Pratical advice for using the electric plates

The cook-top electric plate control knobs ()

The cookers may be equipped with standard, fast and
automatic electric plates in various combinations (the fast
plates distinguished from the others by a red dot in the
centre, the automatic ones by a round aluminium disk at
the centre.

To avoid heat dispersion and damage to the plates,
recommend using cooking vessels with flat bottoms in
diameters which are not smaller than the plate diameter.
Table shows the correspondence between the position
indicated on the knobs and the use for which the plates
advised.

Setting Normal or Fast Plate

0 Off

1 Cooking vegetables, fish

5 Cooking potatoes (using steam) soups,
chickpeas, beans.

3 Continuing the cooking of large quantities
of food, minestrone

4 For roasting (average)

5 For roasting (above average)

6 For browning and reaching a boil in a
short time.

The green pilot lamp  (H)
This lights up when an electric plate is turned on.



Cooking advice

Selection Foods Wit. Cooking Heating time Thermostat Cooking
knob setting (Kg) | position from (minutes) knob time
bottom (minutes)

1 Static Lasagne 2,5 2 5 200 45-50

|:| Cannelloni 2,5 3 5 200 30-35
Pasta bakes au gratin 2,0 3 5 200 30-35
Veal 1,7 2 10 180 60-70
Chicken 1,5 3 10 200 80-90
Duck 1,8 3 10 180 90-100
Rabbit 2 3 10 180 70-80
Pork 2,1 3 10 180 70-80
Lamb 1,8 3 10 180 70-80
Mackerel 11 2 5 180 30-40
Red porgy 1,5 2 5 180 30-35
Trout baked in paper 1 2 5 180 25-30
Napolitan pizza 1 2 15 220 15-20
Biscuits or cookies 0,5 3 10 180 10-15
Flan or tart 1,1 3 10 180 25-30
Savoury pie 1 3 10 180 30-35
Yeast cake 0,5 3 10 160 25-30
Fruit cake 1 3 10 170 25-30

2 Oven Finishing touches

bottom

L]

3 Grill Sole and culttlefish 1 4 5 Max 8

[ Squid and shrimp on
spits 1 4 5 Max 4
Cad fillets 1 4 5 Max 10
Grilled vegetables 1 3/4 5 Max 8-10

4 Double Grill |Veal steaks 1 4 5 Max 15-20

Cutlets 1,5 4 5 Max 20
Hamburgers 1 3 5 Max 7
Mackerels 1 4 5 Max 15-20
Toast sandwiches n.° 4 4 5 Max 5
With rotisserie
Veal on the spit 1,0 - 5 Max 70-80
Chicken on the spit 2,0 - 5 Max 70-80

NB: cooking times are approximate and may vary according to personal taste. When cooking using the grill or
double grill, the dripping-pan must always be placed on the 1st oven rack from the bottom.




Routine maintenance and cleaning of the oven

Disconnect the oven from the source of electricity
before performing any maintenance or cleaning. To
ensure a long life for your oven, clean it frequently and
carefully, keeping in mind that:

e Do not use steam equipment to clean the appliance.

e the enamelled parts and the self-cleaning panels
should be washed with warm water without the addition
of abrasive powders or corrosive substances which
could damage the finish;

e The inside of the oven should be cleaned fairly often
while it is still warm, using warm water and detergent
followed by careful rinsing and drying;

e stainless steel may become marked if it comes into
contact with very hard water or harsh detergents
(containing phosphorous) for long periods of time. After
cleaning, it is advisable to rinse thoroughly and dry. It
is also recommended to dry any water drops;

e avoid dirt and grease accumulating on the control panel
by cleaning it frequently. Use non-abrasive sponges or
soft cloths to avoid scratching enamelled or shiny steel
parts.

Cleaning the hob surface

Prior to cooking, the hob surface should always be cleaned
using a damp cloth to remove any dust or stray food
particles. The hob surface should be regularly cleaned
with a lukewarm solution of water and a mild detergent.
Periodically it may be necessary to use a proprietary
ceramic hob cleaner. First remove all spilt food and fat
with a window scrape, preferably the razor blade type
CERA'L.s* (not supplied) or, failing that, the fixed blade
razor edge type.

Then clean the hob while it is still warm to the touch with
a suitable cleaner and paper towel. Then rinse it and wipe
it dry with a clean cloth .If aluminium foil or plastic items
are accidentally allowed to melt on the hob surface they
should be immediately removed from the hot cooking area
with a scraper. This will avoid any possible damage to the
surface. This also applies to sugar or any food with a high
sugar content. Do not use abrasive sponges or scourers
of any type. Corrosive cleaners such as oven sprays and
stain removers should also not be used.
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Glass ceramic hob Available from

cleaners

Window scraper Razor blade |DIY Stores

scrapers

Replacement blades DIY Stores,
supermarkets,
chemists

COLLO luneta Boots, Co-op stores,

HOB BRITE department stores, Regional
Hob Clean Electricity Company shops,
SWISSCLEANER supermarkets

Replacing the oven light bulb

e Either pull out the plug (if it is accessible) or disconnect
the oven from the mains by turning off the multipole
switch used for connecting the oven to the electricity
source;

e Remove the glass cover of the lamp holder;

e Unscrew the bulb and replace it with a high tempera-
ture resistant bulb (300°C) with the following
characteristics:

- Voltage 230/240V
- Wattage 25W
- Type E14

e Replace the glass cover and reconnect the power

supply to the oven.
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Advertencias

Para garantizar la eficiencia y la seguridad de este electrodoméstico:
» dirijase exclusivamente a centros de asistencia técnica autorizados

e requiera siempre el uso de repuestos originales

Estas instrucciones son vélidas solo para los paises de
destino cuyos simbolos figuran en el folleto y en la placa
matricula del aparato.

Este aparato ha sido creado para una utilizacién de tipo no
profesional, en una vivienda.

Este manual pertenece a un aparato de clase 1 (aislado) o
clase 2 - subclase 1 (empotrado entre dos muebles).

Antes de utilizar el aparato leer con atencion las instrucciones
contenidas en el presente manual, en cuanto proveen
importantes advertencias respecto a la seguridad de instalaciéon,
uso y mantenimiento. Conservar cuidadosamente este manual
para posteriores consultas.

Después de haber quitado el embalaje asegurarse que el
aparato resulte integro. En caso de duda, no utilizar el aparato
y dirigirse a personal profesionalmente calificado. Los elementos
del embalaje (bolsas de pléstico, poliestireno, clavos, etc.) no
deben dejarse al alcance de los nifios dado que constituyen
potenciales fuentes de peligro.

La instalacion debe efectuarse segun las instrucciones del
fabricante y por personal profesionalmente calificado. Una
incorrecta instalacion puede causar dafios a personas, animales
0 cosas, con relacion a los cuales el fabricante no puede ser
considerado responsable.

La seguridad eléctrica de este aparato se garantiza sélo cuando
el mismo resulte correctamente conectado a una eficiente
instalacién de conexion a tierra conforme a lo previsto por las
normas de seguridad eléctrica. Es necesario verificar este
fundamental requisito de seguridad y, en caso de duda, solicitar
un control cuidadoso de la instalacion por parte de personal
profesionalmente especializado. El fabricante no puede ser
considerado responsable por los eventuales dafios causados
por la falta de conexion a tierra de la instalacion.

Antes de conectar el aparato, comprobar que los datos de la
placa de caracteristicas (ubicada en el aparato y/o en el
embalaje) correspondan a los de la red de distribucién eléctrica.
Comprobar que la capacidad eléctrica de la instalacion y la de
los tomas de corriente resulten adecuadas a la potencia méxima
del aparato indicada en la placa de caracteristicas. En caso de
duda, dirigirse a personal profesionalmente especializado.

Al efectuarse la instalacion, es necesario disponer de un
interruptor omnipolar con una distancia de apertura entre los
contactos igual o superior a 3 mm.

En caso de incompatibilidad entre el toma de corriente y el
enchufe del aparato, llamar a personal técnico para reemplazar
el toma con otro adecuado. El técnico, en particular, deberé
también comprobar que la seccion de los cables del toma de
corriente resulte adecuada a la potencia absorbida por el
aparato. En general, no es aconsejable el uso de adaptadores,
tomas multiples y/o extensiones. Si su uso fuera indispensable
es necesario utilizar solamente adaptadores simples o multiples
y prolongaciones conformes a las normas vigentes de
seguridad, teniendo cuidado de no superar el limite de capacidad
de corriente marcado en el adaptador simple y en las
prolongaciones, y el de méaxima potencia marcado en el
adaptador maltiple.
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No dejar el aparato enchufado inGtimente. Apagar el interruptor
general del aparato cuando el mismo no se utilice.

No obstruir las aperturas o ranuras de ventilacién o de
eliminacion del calor.

El cable de alimentacion de este aparato no debe ser sustituido
por el usuario. Cuando el cable presente averias, o para su
sustitucion, dirigirse exclusivamente a un centro de asistencia
técnica autorizado por el fabricante.

Este aparato debera destinarse exclusivamente al uso para el
cual ha sido expresamente concebido. Cualquier otro uso (por
ejemplo: calefaccion de ambientes) se debe considerar impropio
y, por lo tanto, peligroso. El fabricante no puede ser considerado
responsable por eventuales dafios derivados de usos impropios,
erréneos e irracionales.

El uso de cualquier aparato eléctrico exige la observacion de
algunas reglas fundamentales. En particular:

no tocar el aparato con manos o pies mojados o himedos

no usar el aparato con los pies descalzos

no usar extensiones, si no se lo hace prestando la debida
atencion.

no tirar del cable de alimentacién, o del aparato mismo, para
quitar el enchufe del toma de corriente.

no dejar expuesto el aparato a la accion de agentes atmosféricos
(lluvia, sol, etc.)

no permitir que el aparato sea usado por nifios o por
incapacitados, sin vigilancia.

Antes de efectuar cualquier operacién de limpieza o de
mantenimiento, desconectar el aparato de la red de alimentacion
eléctrica, desenchufandolo o apagando el interruptor de la
instalacion.

Cuando decida no utilizar mas un aparato de este tipo, antes
de desecharlo se ruega inutilizarlo, cortdndole el cable de
alimentacion, luego de haber quitado el enchufe del toma de
corriente. Se ruega ademaés inutilizar las partes del aparato que
puedan constituir un peligro, especialmente para los nifios que
podrian servirse del aparato fuera de uso, para sus juegos.
Sobre las placas eléctricas no se deben colocar ollas inestables
o deformadas para evitar accidentes por su vuelco. Colocar las
ollas sobre la encimera de manera que los asideros siempre
resulten hacia el interior, para evitar choques accidentales.
No utilizar liquidos inflamables (alcohol, bencina...) en la
cercania del aparato mientras est& en funcionamiento.

Si se emplean otros electrodomésticos alrededor de la encimera,
cuidar que el cable de alimentacién no pase sobre las partes
mas calientes.

Controlar que los pomos estén siempre en la posicién "/
""cuando el aparato no se utiliza.

Durante el uso del aparato los elementos calentadores y
algunas partes de la puerta del horno se calientan mucho.
Tenga cuidado de no tocarlos y mantenga alejados a los
nifios.

Sila cocina se coloca sobre un pedestal, tenga las precauciones
necesarias para que el aparato no se reshale de dicho pedestal.
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Instrucciones para la instalacion

Las instrucciones siguientes estan destinadas al instalador
calificado para que pueda efectuar las operaciones de
instalacion, regulacién y mantenimiento técnico,
correctamente y conforme a las normas vigentes
Importante: Cualquier intervencién de regulacion,
mantenimiento, etc. se debe efectuar con la cocina
desconectada de la fuente eléctrica.

Instalacion de la cocina

Es posible realizar la instalaciéon al lado de muebles cuya

altura no supere la de la superficie de trabajo. Durante el

funcionamiento, la pared posterior de la cocina puede
alcanzar una temperatura de 50°C mayor que la del ambiente.

Para una correcta instalaciéon de la cocina se deben observar

las siguientes precauciones:

a) El aparato se puede colocar en la cocina, en el comedor
0 en un monolocal, pero no en el cuarto de bafio.

b) Los muebles que rodean el aparato deben estar ubicados
a 200 mm., como minimo, de la cocina. Las cortinas no
se deben colocar detras de la cocina 0 a menos de 200
mm de los costados del aparato.

¢) Eventuales campanas se deben instalar siguiendo las
indicaciones contenidas en el manual de instrucciones
de las campanas.

d) Cuando la cocina se instale debajo de un armario de
pared, este Ultimo debera mantener una distancia minima
al plano de coccion de 420 mm, (milimetros). La distancia
minima a la cual se pueden colocar muebles de cocina
inflamables, directamente sobre la superficie de trabajo,
es de 700 mm.

HOOD

[
|

Min. 600mm.

Min. 420 mm

Min. 420mm.*"|
min. 650 mm. with hood
min. 700 mm. without hood

000000 O

e) Lapared en contacto con la pared posterior de la cocina
debe ser de material no inflamable.

Nivelacion

Para poder nivelar la cocina, se suministran patas regulables.
Cuando resulte necesario, estas patas podran atornillarse
en las sedes correspondientes, situadas en las esquinas de
la base de la cocina.

ES)

Conexion eléctrica
El cable se dimensiona de acuerdo al tipo de conexion
eléctrica utilizada (ver el siguiente esquema de conexion).

400 3N v

T
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363 R s IT N
LT
R ¢S N
=
P398Ry

400V 2N v
HO5RR-F 4x2.5 CEI-UNEL 35363

230V IN v
HO7RN-F 3x4 CEI-UNEL 35364

Montaje cable alimentacion

— @ ‘ 1 L
) : =
o
R ‘\@I/ ®
N ~XE
Fig. A Fig.B

Apertura caja de contactos:

« Aflojar tornillo “V” (fig. A)

e Tirary abrir la tapa.

Para poner en obra el cable de alimentacion, cumplir las

operaciones siguientes:

« emplazar los puentes A - B en funcién del tipo de
conexion que se desea utilizando el esquema que
aparece en figura B.

Nota: los puentes salen de fabrica preparados para

conexiones a 230V monofase (bornes 1-2-3 conectados

entre si). El puente 4-5 esté situado en la parte inferior de
la caja de contactos.

« Introducir los cables (N 'y ‘é‘) segun se indica en figu-
ray aterrajar los tornillos correspondientes.

« fijar los cablecitos restantes sobre bornes 1-2-3.

« fijar el cable en suamarrey cerrar la tapa asegurandola
con el tornillo “V” (Fig. A).

Conexion del cable de alimentacion a la red

Instalar, en el cable, un enchufe normalizado para la potencia

indicada en la placa de caracteristicas; en caso de conexion

directa a la red, es necesario colocar entre el aparato y la
red, un interruptor omnipolar con una distancia minima entre
los contactos de 3 mm, adecuado a la potencia y conforme

a las normas en vigencia (el cable a tierra no debe ser

interrumpido por el interruptor). El cable de alimentacion debe

colocarse de tal manera que, en ningln punto alcance una
temperatura superior a 50°C con respecto a la temperatura
ambiente. Antes de efectuar la conexién comprobar que:

« la vélvula de sobrepresion y la instalacion doméstica
puedan soportar la carga del aparato (ver placa de
caracteristicas);
la instalacion de alimentacién esté provista de una
conexion a tierra eficaz, de acuerdo a las normas y
disposiciones de ley;

« pueda accederse faciimente al toma de corriente o al
interruptor omnipolar, una vez instalada la cocina.



Caracteristicas técnicas

Dimensiones (HXAxP): 34x39x44 cm
Volumen: 58 Litros

Absorcion max grill eléctrico: 2100 W

Horno:

Este aparato ha sido fabricado conforme con las

Encimera Vidrioceramica siguientes Directivas Comunitarias

Delantera izquierda 1200 W

Trasera izquierda 1700 W - 73/23/CEE del 19/02/73 (Baja Tension) y sucesivas

Trasera derecha 1200 W modificaciones; o

Del D h 1700W 89/336/CEE del 03/05/89 (Compatibilidad
elantera Derecha Electromagnética) y sucesivas modificaciones;

Absorcion Max. Encimera Vidrioceramica 5800W . 93/68/CEE del 22/07/93 y sucesivas

ENERGY LABEL modificaciones.

Norma 2002/40/CE en la etiqueta de los hornos eléctricos Y

Norma EN 50304 104/ NN

Clase Consumo de energia para funcionamiento por 60 P 50

conveccion Natural \,\/ v >
funcion de calentamiento: (=] Convencional N S d

Tension y frecuencia de alimentacion:
230V / 400V 3N AC 50/60 Hz

Dimensiones utiles del cajon calientaplatos:
longitud 42 cm.
profundidad 44 cm.
altura 23 cm.

La cocina con horno eléctrico y encimera de vidroceramica

Bandeja o plato de coccion E
Panel de mando
Patas regulables
. Perilla de seleccion N
Luz testigo de la placa eléctrica K
Perrilla de la placa eléctrica
Parrilla del horno
Luz testigo del termostato del horno
. La perilla del contador de minutos
Perilla del termostato D

ZIr AT T OMMO
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Instrucciones para el uso

La seleccién de las diferentes funciones que ofrece la
cocina se efectua accionando los dispositivos y 6rganos
de control situados en el panel de mandos de la misma.

Atencion: Cuando se enciende por primera vez, aconseja-
mos hacer funcionar el horno vacio durante aproximada-
mente media hora a la temperatura méaxima, y con la puerta
cerrada. Una vez transcurrido dicho tiempo, apaguelo, abra
la puerta del horno y airee el ambiente. El olor que a veces
se advierte durante esta operacion es causado por la eva-
poracion de substancias empleadas para proteger el horno
durante el lapso de tiempo que transcurre entre la fabrica-
cion y la instalacion del producto.

Atencion: Utilice el primer piso, desde abajo, solamente
para cocciones con asador automatico (si existe). Para
otras cocciones no utilice nunca el primer piso, desde
abajo, y nunca apoye objetos en el fondo del horno mien-
tras esta cocinando, porque podria causar dafios al es-
malte. Coloque siempre sus recipientes de coccion (fuen-
tes para horno, peliculas de aluminio, etc.) sobre la parri-
lla suministrada con el aparato, ubicada en las guias del
horno.

Las perillas del horno

Por medio de estos dos mandos es posible seleccionar
las distintas funciones del horno y elegir la temperatura de
coccién mas adecuada para la comida que se debe coci-
nar. La seleccion de las distintas funciones de coccion se
obtiene accionando las dos perillas:

G - de seleccién (individualizada poe el simbolo Q)

N - del termostato (individualizada poe el simbolo Q)) pre-
sente en el tablero.

En cualquier posicion de la perilla de seleccion, excepto la
posicion de reposo indicada por el “0” la luz del horno se
enciende; la posicion de la perilla indicada por el simbolo
Q permite encender la luz del horno sin activar los ele-
mentos calentadores.

El encendido de la luz del horno indica que el horno esta
en funcionamiento, permanece siempre encendida durante
la coccion.

1. El*convencional”
- Posicion de la perilla“G™: @
- Posicion de la perilla “N”: a eleccién entre 50°C y Max

Se enciende la luz del horno y entran en funcionamiento
los elementos calentadores superior e inferior (resisten-
cias eléctricas). La temperatura, fijada mediante la perilla
del termostato, se alcanza automaticamente y la mantie-
ne constante el rgano de control (el termostato). Esta fun-
cion permite la coccidn de cualquier tipo de comidas gra-
cias al 6ptimo nivel de distribucion de la temperatura.

2. La resistencia inferior

- Posicion de la perilla“G™:

- Posicion de la perilla “N”: a eleccion entre 50°C y Méx
Se enciende la luz del horno y entra en funcionamiento el
elemento calentador inferior. La temperatura, fijada me-
diante la perilla del termostato, se alcanza
autométicamente y se mantiene constante. Esta posicion
es aconsejada para retocar la coccién de alimentos (colo-
cados en bandejas para horno) que resulten ya bien coci-

ES)

14

dos en la superficie pero internamente estén todavia blan-
dos, o para dulces con cobertura de fruta o mermelada,
gue requieren un moderado color superficial. Es importan-
te destacar que esta funcién no permite que se alcance la
méxima temperatura en el interior del horno (250°C), por
lo tanto, no es aconsejable la coccidn de alimentos mante-
niendo el horno siempre en esta posicién, a menos que se
trate de tortas que requieren temperaturas inferiores o igua-
les a 180°C.

3. Elgrill

H 1A H 13 ” e
- Posicion de la perilla “G™:
- Posicion de la perilla “N™: Max
Se enciende la luz del horno, entra en funcionamiento el
grill de rayos infrarrojos y se pone en movimiento el motor
del asador automético. La elevada y directa temperatura
del grill, permite el inmediato asado superficial de las car-
nes, con lo que, al impedir el escape de liquidos las man-
tiene mas tiernas.

4. El doble grill

- Posicion de la perilla “G™:

- Posicion de la perilla “N™: Max

Se enciende la luz del horno, entra en funcionamiento la
doble resistencia del grill y se pone en movimiento el mo-
tor del asador automatico. Un grill més grande de los co-
munes y con un disefio totalmente nuevo: el rendimiento
de la coccion aument6 un 50%. El doble grill elimina las
zonas angulares carentes de calor.

Importante: efectuar la coccion al grill con la puerta

del horno cerrada , para obtener, juntamente con los me-
jores resultados, un sensible ahorro de energia (10%
aproximadamente).

Al utilizar las funciones grill, asentar la parrilla sobre los
estantes del final, a partir de abajo (ver tabla de coccion)
y seguidamente, para recoger la grasa y evitar que se
forme humo, disponer una grasera en el primer estante
inferior.

La luz testigo del termostato del horno (L)

Indica la fase de calentamiento del mismo, su apagado
sefiala que en el interior del horno se ha alcanzado la
temperatura seleccionada con la perilla. A esta altura,
cuando la luz piloto se apaga y se enciende
alternativamente, indica que el termostato esta trabajando
correctamente para mantener constante la temperatura
del horno.

Atencién
Durante la coccion, la puerta del horno se calienta, no
permitir que los nifios se acerquen a la misma.

El asador automatico

Para accionar el asador automatico proceda del siguiente

modo:

a) coloque la grasera en el 1° piso;

b) introduzca el soporte del asador automatico en el 4°
piso y coloque el espetodn introduciéndolo, a través del
orificio correspondiente, en el asador automatico
colocado en la parte posterior del horno;



c) accione el asador automético seleccionando, con la perilla
“G”", la posicion (50% de la potencia total del grill)
para pequefias cantidades de comida, o seleccione la
posicion (potencia total del grill).

P
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El cuentaminutos
Para utilizar el cuentaminutos es necesario activar la
alarma girando el boton “M” casi un giro completo en

sentido horario O; luego, volviendo hacia atras O
seleccionar el tiempo deseado, haciendo coincidir con el
indicador fijo del tablero, el nimero correspondiente a los
minutos prefijados.



Cooking advice

The oven offers a wide range of alternatives which allow
you to cook any type of food in the best possible way. With
time you will learn to make the best use of this versatile
cooking appliance and the following directions are only a
guideline which may be varied according to your own per-
sonal experience.

Baking cakes

The oven should always be warm before putting in cakes
wait till the end of preheating (about 10-15 min.). Cake-
baking temperatures are normally around 160°C/200°C.
Do not open the oven door during the baking process as
this could cause the cake to sink.In general:

Masa de dulce muy seca

En la préxima oportunidad seleccionar temperatura
con 10°C superior y reducir el tiempo de coccién.

Cuando el bizcocho no fermenta

Usar menos liquido o bajar la temperatura de 10°C.

Torta oscura en la superficie

Colocar el molde mas abajo, seleccionar una
temperatura menor y prolongar el tiempo de coccién

Buen aspecto por fuera, pegadizo por dentro

Usar menos liquido, reducir la temperatura, aumentar
el tiempo de coccion

La torta no se desprende del molde

Unte bien el molde y esparza sobre él un poco de
harina o utilice papel para horno.
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Cooking fish and meat

When cooking white meat, fowl and fish use low
temperatures. (150°C-175°C). When red meat must be
superficially well-cooked but succulent inside, it is
advisable to start with a high temperature (200-220°C)
for a short time, and then to reduce it at a later point.
Generally speaking, the more meat there is, the lower the
temperature and the longer the cooking time should
be.Place the meat in the centre of the grid and put a spill-
tray underneath to catch grease drips. Insert the grid so
thatitis in the middle of the oven. If more heat from below
is required, use the 1° bottom shelf.

To grill

When using any of the grilling modes, it is recommended
that the thermostat knob be turned to the highest setting,
as it is the most efficient way to use the grill (which utilizes
infrared rays). If necessary, however, the thermostat can
be set to lower temperatures for grilling. When using the
grill functions, place the grid on the lower racks (see
cooking table) then, to prevent fat and grease from dripping
onto the bottom of the oven and smoke from forming, place
a dripping-pan on the 1st oven rack from the bottom.
Important: always use the grill with the oven door closed.
This will allow you both to obtain excellent results and to
save on energy (approximately 10%) . Table 1 includes
the recommended temperatures, cooking times and
positions for you to obtain the best results when cooking.



Descripcion del plano

Los planos vitroceramica estan dotados de 4 elementos

de calentamiento radiantes, situados por debajo del vitro.

El grafico disefiado indica la posicion de las zonas de

calentamiento, las mismas toman color rojo una vez

encendidas:

A. zonas de coccién

B. 4 espias de calor residuo, una para cada zona de
coccion: indican que la zona correspondiente estéa a
una temperatura superior a 60°C, aiin después que el
elemento de calentamiento fué apagado.

D &
0.0

Descripcion de los elementos calentadores

> A

Los elementos radiantes  estan compuestos por
resistencias circulares. Se vuelven rojos en 10-20
segundos.

Utensillos de coccion

Para obtenir los mejores resultados del vuestro plano de
coccion, existen algunos sugerimientos fundamentales de
seguir durante la coccion 6 en la preparaciéon de las
comidas.

Sobre el plano vitroceramica pueden ser utilizados

=

todos tipos de cacerolas. Lo importante es que el fon-
do sea perfectamente plano; cacerolas con fondos mas
gruesos consienten una mejor distribucién del calor.

S EE =

Utilizar ollas de diametro suficiente a cubrir completa-
mente la zona de coccion, en modo tal de garantizar
la utilizacion de todo el calor disponible.

Asegurense siempre que la base inferior de las ollas
sea siempre seca y limpia, para garantizar un buen
contacto y una larga duracién del plano y de las ollas
mismas.

No emplear las mismas bajillas utilizadas para
gquemadores a gas. La concentracion del calor sobre
los quemadores a gas es tal que puede deformar el
fondo de las ollas y por lo tanto no se obtendra nunca
el resultado deseado utilizandolas después sobre el
plano de coccién en vitroceramica.

Consejos practicos para el uso de la zonas de calentamiento

Las perillas de mando de las placas eléctricas de la
cocina (1)

Las cocinas pueden estar dotadas de placas eléctricas
normales y répidas en varias combinaciones (las placas
rapidas se distinguen de las otras por la presencia de un
sello rojo en el centro). Para evitar dispersiones de calor y
dafios a las placas es importante utilizar recipientes con
fondo plano y de diametro igual o mayor que el de la pla-
ca. En la tabla se indica la correspondencia entre las
posiciones indicadas en las perillas y el uso aconsejable
para las placas.
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Posicion Placa normal o rapida

0 Apagado

1 Coccidn de verduras, pescados

5 Coccidn de papas (a vapor) sopas,
garbanzos, porotos

3 Para continuar la coccién de grandes
cantidades de alimentos, minestrones

4 Asar (mediano)

5 Asar (fuerte)

6 Dorar o alcanzar el hervor en poco
tiempo

La luz testigo de las placas eléctricas (H)

Resulta encendida cuando haya sido puesto en
funcionamiento un elemento eléctrico calentador
cualquiera de la cocina eventualmente provista de placas
eléctricas.

ES)



Consejos practicos para la coccion

Posicion de la |Comida que se debe Peso | Posicion para Tiempo de Posicion de | Tiempo de

perilla de cocinar (Kg) | la coccion en | precalentamiento la perilla coccion

seleccion los pisos (minutos) del (minutos)

@ desde abajo termostato
@

1 Lasafas 2,5 2 5 200 45-50

Convencional |Canelones 2,5 3 5 200 30-35

:] Fideos al horno 2,0 3 5 200 30-35
Ternera 1,7 2 10 180 60-70
Pollo 15 3 10 200 80-90
Pato 1,8 3 10 180 90-100
Conejo 2 3 10 180 70-80
Cerdo 2,1 3 10 180 70-80
Cordero 1,8 3 10 180 70-80
Caballa 11 2 5 180 30-40
Caballas 15 2 5 180 30-35
Trucha envuelta 1 2 5 180 25-30
Pizza napolitana 1 2 15 220 15-20
Bizcochos y pastelillos 0,5 3 10 180 10-15
Flan y tortas dulces sin
levadura 1,1 3 10 180 25-30
Tortas saladas 1 3 10 180 30-35
Tortas con levadura 0,5 3 10 160 25-30
Tortas con fruta 1 3 10 170 25-30

2 Fondo Retoques de coccién

(=]

3 Grill Lenguados y sepias 1 4 5 Max 8

Broguetas de
calamares y cangrejos 1 4 5 Max 4
Filete de merluza 1 4 5 Max 10
Verduras a la parrilla 1 3/4 5 Max 8-10

4 Doble Grill Bistecs de ternera 1 4 5 Max 15-20

Chuletas 15 4 5 Max 20
Hamburguesas 1 3 5 Max 7
Caballa 1 4 5 Max 15-20
Bocadillos tostados n°4 4 5 Max 5
Coccioén con el asador
automatico
Asado de ternera 1,0 - 5 Max 70-80
Pollo asado 2,0 - 5 Max 70-80

Nota: los tiempos de coccion son indicativos y se pueden modificar en base a sus gustos personales. Cuando se
cocina al grill o doble grill, la grasera se coloca siempre en el 1° piso a partir de abajo.
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Mantenimiento periodico y limpieza de la cocina

Antes de efectuar cualquier operacién desenchufar
siempre la cocina. Para obtener una larga duracién de
la cocina es indispensable efectuar a menudo una esme-
rada limpieza general, teniendo en cuenta que:

« las partes esmaltadas y los paneles auto-limpiantes,
en caso de tenerlos, deben lavarse con agua tibia, sin
usar polvos abrasivos ni sustancias corrosivas que
podrian arruinarlas.

« Elacero inox se mancha a veces cuando permanece
en contacto por largo tiempo con agua muy calcarea
o con detergentes agresivos (que contienen fosforo).
Se sugiere aclarado abundante y secado inmediato
después de la limpieza. Conviene secar bien cualquier
rebosamiento de agua.

« enlos modelos dotados de tapa de cristal, la limpieza
debe efectuarse con agua caliente, evitando el em-
pleo de pafios rasticos o de sustancias abrasivas.

« el panel de control se debe limpiar frecuentemente para
evitar la acumulacion de grasa y aceite. Se aconseja
usar una esponja o un pafio de cocina suave para evi-
tar rayar las partes esmaltadas.

Superficie plano de coccion

Antes de iniziar cualquier coccion, asegurarse que el pla-
no esté limpio pasando arriba un pafio himedo para qui-
tar eventuales residuos de suciedad. Limpien regularmen-
te el plano con agua y detergente neutro, que no sea abra-
sivo. Limpiar enseguida eventuales desbordamientos para
evitar que se incrusten. Ante todo, eliminar con una
rasqueta de limpieza por ejemblo CERAs® todos los
posiblesde comida y salpicaduras de grasa (no viene en
dotacion).

Seguidamente, y cuando la placa vitroceramica esté tem-
plada limpiarla, preferentemente con un limpiador ade-
cuado y papel de cocina. Aclarar con un pafio mojado y
secar con ayuda de un trapo limpio. Con productos
conservantes se consigue una capa brillante que prote-
ge contra la suciedad. Si por descuido se hubieran derre-
tido sobre la superficie de la encimera restos de papel de
aluminio, elementos de material plastico, aztcar o alimen-
tos de alto contenido glucidico, se eliminaran inmediata-

mente, con la superficie de coccién aun caliente, utili-
zando para ello la rasqueta, para evitar que la superficie
sufra desperfectos. En ninglin caso se utilizaran esponjillas
metélicas raspadoras ni productos de limpieza
desincrustantes. También se debera evitar el empleo de
productos agresivos, tales como limpiahornos o quitaman-
chas.
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Producto de limpieza Lungares de venta

Rasqueta Hojas de Bricolage en Grandes

recambio superficies, Ferreterias,
Droguerias

Clean, Vitroceramic, Sidol |Grandes superficies,

Inox Supermercados,
Droguerias

SWISSCLEANER

Kuhn-Rikon Espafiola

Reemplazo de la lampara en la boveda del horno

« Quitar a la cocina la alimentacion mediante el
interruptor omnipolar utilizado para la conexion a la
instalacién eléctrica, o desenchufarlo.

« Aflojar la tapa de vidrio del portalampara;

« Desenroscar la lAmpara y sustituirla con una
resistencia a alta temperatura (300°C) con las
siguientes caracteristicas:

- Tension 230V
- Potencia 25W
- Conexion E14

« Colocar de nuevo la tapa de vidrio. Volver a darle

alimentacion a la cocina.
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Be3onacHOCTbL — xopoluas npuBbIYKa

3710 obopynoBaHue pa3paboTaHO AMnsi UCMOMNb30BaHUSA
BHYTPV nomewleHnin. Hu npu kaknx obCTosiTenscTBax He
ucnone3ynte obopyaoBaHue Ha ynuue.

MnuTa gormkHa Ncnonb30BaTbCs B JOMALUHMX YCNOBUSX ANS
NPUroTOBIEHMSA U pa3orpesa NULLIM B COOTBETCTBUN C OaH-
HOW MHCTPYKUMeWn. Vicnonb3oBaHne 060pyaoBaHns He Mo Ha-
3HaYeHMIo, a TaKxe NPOMbILNIEHHOE UCNOMb30BaHue,
MCMnornb3oBaHne NnuTbl B oducax, npeanpuatmuax cgepsbl
o6CnyxmMBaHus, 30paBoOXPaHEHS, MPOCBELLEHUS U T.M. HE
npegycMoTpeHo. MNpon3BoanTens He HECET OTBETCTBEHHO-
CTU 3a BbIX0 13 CTPOsi 060pya0BaHNS NPU HAPYLUEHUW AaH-
HOrO MyHKTa UHCTPYKLMW.

[aHHasa MHCTPYKUMSt OTHOCMTCSA K 060pyaoBaHUio knacca
1 (cBoboaHas ycTaHoBKa) U knacca 2 nogknacca 1 (ycrta-
HOBKa Mexay OByMS Likadamu).

CHMMUTE YNaKoBKY; 3NeMeHTbl yNakoBKU (NNacTUKoBbIe Na-
KeTbl, NMEHOMNMAacT, MeTannmMyeckMe CKpenku) moryt 6biTb
noTeHumManbHO onacHbl Ans AeTen, No3ToMy BblibpockTe
YNaKkoBKy cpasy e unu ybepuTte B HEOOCTYNHOE MECTO.
Y6eautech, 4to Bawa nnuta He noBpexaeHa 1 NONIHOCTbIO
ykonnekToBaHa. Ecnn y Bac ecTb COMHEHUs, CBSXUTECH C
npoaaBLOM HEMEANEHHO.

3anpeLLeHo ncnonb3oBaHue YarMHUTENen U NePeEXOaHNKOB.
OnunHa kabensa He gomkHa npeBbiwaTtb 1,5 m. Mponssoau-
Tenb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTU 3a BO3ropaHusi, Npoun3o-
LeaLme n3-3a UCMosb30BaHMs TPOMHUKOB U YANUHUTENEN,
a Takke coeguHUTENbHOro Kabens, ce4eHne KOToporo He
COOTBETCTBYET NoTpebnsemon o6opyaoBaHNEM MOLLHOCTU.
Mpun ycTaHoBKe HEO6XOAMMO NPOBEPUTL COOTBETCTBUE Xa-
paKkTepUCTUK CETU 1 NnuTbl. Heobxoammble cBeaeHNs co-
aepxaTtcsa B cneuvanbHon Tabnuue Ha 3agHen CTOpoHe
nAnTLI.

PoseTka 1 Bunka gomkHbl 6biTb 0QHOMO TUNA.

Mnuta gomkHa ycTaHaBNMBaTbLCS TOMbKO KBanmdguumupo-
BaHHbLIM NepPCoHariom, B COOTBETCTBUN C pekoMeHaaums-
mu [NpomsBoanTensa n ctaHgapTaMmu, AeWCTBYIOWMMU Ha
Tepputopun ctpaH CHI. HenpaBunbHas yctaHoBKa MOXeET
NPUHECTN BPe NoasaMm, KMBOTHLIM unv Bawen cobeTBeH-
HocTu. B cnyvae HenpaBunbHOM ycTaHoBku [1ponsBoaun-
Tenb CHUMAET ¢ cebsi BCSAKYH OTBETCTBEHHOCTb.
OnekTpuyeckasi 6e30nacHOCTb rapaHTUpOBaHa TOMbKO Npu
Hannuum acPeKTUBHOTO 3a3EMIEHNS], BbINOMHEHHOTO B CO-
OTBETCTBMM C MpaBunamm 3NeKTpuyeckon 6esonacHocTu.
3710 TpeboBaHne 0b6s13aTENBHO AOMKHO cobntogaTtbes. Ecnm
BO3HWUKITN COMHEHUS, CBSXKUTECHL CO CMeumanucTom no yc-
TaHOBKe, KOTOpbIN NpoBepuT Bawy cuctemy 3asemneHust.
lMponsBoanTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a yLiepb,
BbI3BaHHbI OTCYTCTBMEM 3a3EMIIEHUS UIMU EM0 HEUCNPaB-
HOCTbIO.

Ecnun nnuTa nogkntoyaeTcs HENOCpPeACTBEHHO K ceTu (6e3
BUIMKM U PO3ETKM), HEOBXOAMMO YCTaHOBWUTL MHOTOMUHEN-
HbI BbIKIOYATENb C PACCTOSHUEM MeXy pa3BeAeHHbIMU
KOHTaKTaMu He MeHee 3 MM, NTMHKS 3a3eMIIEHUS MPU 3TOM
He [JOormKHa pa3pblBaTbCsl. BblkntoyaTtens JOMKEH yCcTaHaB-
nMBaTbCs B NIErKOAOCTYNMHOM MeCTe.

Bcerza BbiHMMalTe BUIKY U3 PO3ETKM UMK OTKIOYaATE anek-
TpU4ecTBO Ha Baluem LWMTKe nepes MOWKON Unu ApyruMu
onepauusiMu no NpodunakTuke nuTbl.

He taHuTe npoBop, 4YTobbl BbIHYTb BUMKY U3 PO3ETKM: 3TO
0O4YeHb onacHo. He nepexumainTte U He HaTArMBawTe ceTe-
BOW kabenb. [Ins 3ameHbl NoBpexaeHHOro kabensi Bbi3bl-
BaWiTe crneumanuncta n3 obcnyxumsatoLlel opraHusaumm.
Cnegute 3a TeM, YTOObl BEHTUNSALMOHHbIE OTBEPCTUS U
Lenu B 3agHeNn YacTu NnTbl U NOA, NaHernbio yrpaBneHnst
He Obinn 3aKpbIThl, B MPOTMBHOM Crly4Yae BO3HMKAET onac-
HOCTb MpeBbileHNs paboyel TemnepaTypbl 3NEKT-
pPUYECKOWN N30NSALMN 1 KOPOTKOTO 3aMblKaHUS.
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Bawwa nnuta gomkHa ncnonb3oBaTbCs TOMNLKO ANs TOro, Ans
Yyero oHa paspaboTtaHa. Ecnu Bbl pelunnu ucnbitats ATy
Apyron paboTtow, (Hanpumep, oTannnBaTh NOMELLEHWS) Ae-
nanTe 310 Ha CBOW CTPaXx N PUCK.

Mpon3sBoauTens He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a MOMOMKM,
BbI3BaHHbIE HEHaAMeXaLMm UM HepasyMHbIM UCMONb30-
BaHVEM.

He kacantecb nnuTbl, ecnn Bawm pyku unm HOrv Mokpble
Unu cbipble, He Nonb3yrTecb obopyaoBaHMeM 60CUKOM.

B cootBeTcTBUM C 06LLIMMU TpebGoBaHusiMu ['ocyaapCcTBeEH-
Hon MNpoTrBoONOXapHOM cnyx0bbl He ocTaBnanTe NNUTy 6e3
npucmoTpa.

He paspeliante getam u nuuam, He 3HaKOMbIM C HacToS-
e MHCTPYKUMEN, Nonb3oBaTbCa MMTON B Balle OTCYT-
cTBYE.

3anpeLyaeTcs M3MeHeHWe KOHCTPYKUMW NAWTbl U BMeLLa-
TENbCTBO NWL, HEe YMONMHOMOYEHHbIX [Mpon3BoguTenem Ha
rapaHTUNHBLIA PEMOHT.

Mpy ncnonb3oBaHUM ManbiX KyXOHHbIX 3NeKkTponpnbopos
pPSiAOM C NAMTOW crieauTte, YTobbl X NUTarLwme kabenu He
Kacanucb rops4mx Yacten obopynoBaHus.

OTknioyanTe NAUTY OT CETU, Koraa yeaxaeTe Hagomnro.

He ncnonb3ywiTe nerkoBocnnameHsoLWmecs XnakocTtu (an-
Koronb, 6eH3MH 1 T.N.) psaomM ¢ paboTatowmm obopyaosa-
HVeMm.

He cTtaBbTe Ha NMTY NOCYAy C HEPOBHLIM UK Aedopmu-
poBaHHbIM gHOM. CTapainTecb pacnonaraTb nocyay Tak,
4YTOObI PYyYKM HE NeperpeBanunck 1 YTobbl GbINO HEBO3MOX-
HO OMPOKWHYTL NOCYAY, Cry4ariHO 3a4€eB 3a PYYKW.

Ecnn nnuta He ucnonb3yeTcs, NpoBepbLTE, YTO PYKOSATKM
Ha naHenu ynpaeneHnst HaXoaaTCs B MONOXEHUNKe»/ KO».
YacTu nnnTbl Nocrne BbIKMIOYEHNS AONroe Bpems OCTalTCs
ropsuMmMun. ByapTe 0CTOPOXHbI, HE NpUKacanlTech K nnuTe:
BOXONTECh, KOTAa OHa MOMHOCTBLIO OCThIHET.
MpenynpexaeHvie:HMKOrAa He NoMeLlanTe ropsYyto nocy-
Ay v BOCNNaMeHslWmecs Matepuansl B oTaeneHe ans
XpaHeHus 1 NoAorpeBsa.

Hukorga He ocTtaBnAnTe BKIMHOYEHHbIE KOH(OPKN MYCThIMM
UM C HENCNomnb3yeMmou MoCyAoN, Tak Kak nocyaa ObicTpo
HarpeBaeTCcs, YTO MOXeT NnoBpeanTb 06opyaoBaHve.

Mpu ycTaHoBKe NnnTbI Ha ONopbI, cobnoaanTe Mepbl npe-
OOCTOPOXHOCTU, YTOObI M3bexaTb cockanb3blBaHUSA M-
Tbl C OMOP.

Mpu BO3HUKHOBEHMN HECTAHAAPTHON CUTYaLMKN OTKMOUUTE
NAUTY OT CETU, NO3BOHUTE B CEPBUCHbLIN LIEHTP, TenedoH
KOTOPOro yKa3aH B rapaHTUNHOM JOKYMEHTE (rapaHTUAHOM
TanoHe, CEepPBUCHON KHIDKKE, CEPBUCHOM cepTudumkare).
Ecnwu Bbl pelunnu, 4to nnuta 6onbLue He rognTcsa Ans aK-
cnnyaTtauuu, caenante ee HENPUrogHOM Ang UCrnonb3oBa-
HUA: OTKIIOYUTE OT CeTW, obpexbTe nuTarwmn kabenb,
CHMMUTE MOTEHUManbHO OnacHble YacTu (3ToO 0COOEHHO
BaXXHO AN 6e3onacHOCTM AeTen, KOTopble MOryT urpaTb C
Hencnonb3yemMbIM1 U BblIBPOLLEHHbIMKU Npubopamu).

BHumaHue!

[ns obecneyeHuns apdekTMBHOM 1 GesonacHomn paboTbl 060-
pyOooBaHUSA HACTOATENbHO PeKOMeHOyeM:

e He NoJ1b30BaTbCA ycnyramu nuy, He yrnoriHOMO4YeHHbIX I'Ipov|3—
BoauUTENEeM;

® [IpU pemMoHTe TpeboBaTb MCMNOMNb30BaHUSA OPUrMHANbHbIX 3a-
nacHbIX YacTen.



YcTaHOBKa

3TOT pasgen npegHasHaveH Ans KBannyupoBaHHbIX TEXHUKOB
1 COOEPXUT MHCTPYKLIMM MO YCTaHOBKE 1 OBCNY>XMBaHWIO NNUTbI B
COOTBETCTBUM C AENCTBYOLLMMU HOpMaMu 6e30nacHoCTy.
BaxHo: nepep ntobbiMu pabotamu No Hanagke, 06CNyXUBaHMIO
W T.M. OTKMKOYUTE MIANTY OT AMEKTPUHECKON CETH.

YctaHoBKa nnuThl

[Mnuta MoxeT ycTaHaBnMBaTbCA PAAOM C KYXOHHOW Mebenblo, Ko-

Topasi, OAHaKo, He AOMKHa ObITb BbILE NAUTHI.

[Mpw ycTaHoBKe NnnTLI HeobxoAMMO cobrodaTe cneayoLLme Mepbl

NpPenoCTOPOXHOCTY:

a) KyxoHHas mebenb, npeBbilLatoLLasi No BbICOTE MANTY, AOMK-
Ha HaxoAmMTbCHA Ha paccTosHUM He MeHee 200 MM OT Kpas
paboyert NOBEPXHOCTU NMAUTI.

6) BbITSKKM yCTaHABNMBAKOTCS COMMACHO MX MHCTPYKLMAM MO No
aKcnnyaraumm, U Ha paccTosHuM He MeHee 650 Mm oT paboyei
MOBEPXHOCTMN MINTHI.

B) CTeHHble LWKadbl, CMEXHbIE C BbITSHKKOW, HaBELLMBAKOTCA Ha
BbicOTE He MeHee 420 MM OT paboyert NOBEPXHOCTU NNUTbI
(cm. puc.).

r) [lpu yctaHoBKe MNWTbI NOA CTEHHBIMM LUKad)amu paccTos-
HVe mexay Lkadamm n paboyert NOBEpXHOCTbLIO NNUTbI A0M-
XKHO cocTaBnATb He MeHee 700 MM, Kak NoKa3aHo Ha PUCYHKeE.

e) Pasmepbl ong BCTpaMBaHUS MAUTbI B MOAYMb KYXOHHON
mebenu ykasaHbl Ha PUCYHKe.

BbITSKKA

Min. 600 Mm

4

Min. 420 mm
min. 650 MM ¢ BRITAXC
min. 700 MM Ge3 BuiTAy
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”H win. 420 wna_|
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BbipaBHUBaHMe NAUTbI (TOMBKO A1 HEKOTOPbIX
mMogenen)

Bawa nnuta cHabxeHa perynupyemMmbiMn HOXKaMu, KOTOpPbIE
Cny>kat and ee BblpaBHMBaHUA. |-|pl/l HeOGXO,D,VIMOCTVI, HOXXKWU BKPY-
4YMBaAKTCA B OTBEpCTuUA Nno yrnam OCHOBaHWUA NNUTbI
(puc. A).

YcTaHoBKa onop (TOnbKO Ans HEKOTOPbIX MOAEeNen)
[MnuTa KOMNNEKTYETCA HaACTaBHbIMU ONOPaMu, KOTopble
YCTaHaBMNBAKTCA HAXXaTMEM Mo OCHOBaHMEM MIUTbI (pUC.
B).

........ .
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Puc. A Puc.B

ANEKTPUYECKUE COEOAUHEHUA

Bnekmpuyeckas 6e3onacHocmb 3mMozo 06opydo8aHusT 2apaHMu-
pyemcsi mosibKo Mpu rpasusibHOM €20 3a3eMrieHUU 8 coomeem-
cmeuu co cmaHOapmamu ariekmpuyeckoll besonacHocmu.
lpoussodumerb cHuMaem ¢ cebsi 8CSIKYH0 0MBemMCcmMeeHHOCMb
3a mobol yuwepb, Mpu4uHOU KOmMopo2o sI8UIOCh HerpasusibHoe
rnodkroyeHue obopydosaHusi.

I'Iapameprl nuTakowiero kabens 3aBUCAT OT TUNa AINEeKTpu4ecKko-
ro CoeiMHeHUs (CM. crneaytoLLyo Tabnuly, cogepallyto ceefe-

HUA O pasfinyHbIX cnocobax coeanHeHns npoBOAOB U NepeMbldek
Ona agantauum SNeKTponsnT K SﬂeKTpMLIeCKOVI CeTn, a TaKkxke Tpe-

6oBaHuA K TMny kabens).
400 3N~ ! =
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
R S T N
B R T
R SN
! ! ! =
R N

B Poccuu: R=A, S=B, T=C.

400V 2N v
HO5RR-F 4x2.5 CEI-UNEL 35363

230V IN v
HO7RN-F 3x4 CEI-UNEL 35364

YcTaHoBKa nuTaroLlero kabens

YUTOObI OTKPbITb KOMMYTALMOHHYIO KOMOAKY:

e BbiBepHUTE BUHT V (puc. C);

e CHUMUTE KPbILLUKY KOMOAKM, NOTSHYB ee Ha cebsi.

MoacoenuHeHve nuTatoLLiero kabensi NPOU3BOAMTCS CNEAYOLLIM

obpasom :

e ycTaHoBuTe nepembldkn A-B cormacHo TpeGyemon cxeme
coegunHenus (puc. D).

MpuMeyaHue: 3aBoackas NpeayCcTaHOBKa BbINOMHEHa Ans OAHO-

asHoro coeguHennsa 230 B (KoHTakTbl 1-2-3 coeanHeHbl Mexay

cobonr). MNepembluka 4-5 HaxoouUTCA B HUXHEW 4acTu

KOMMYTaLVMOHHOW KOMOAKU.

nogcoeauHute npoeogda (N u _é_) Kak nokasaHo Ha pwuc. D
1 3aKpennTe nx BUHTamu;

3aUKCUpPYINTE OCTaBLUMECS NMPOBOAA B 3axumax 1-2-3;
3adhmKCUpyWiTe MUTaLOLLMIA Kaberb B XOMYTE Y 3aKPONTE KPbILL-
Ky KOMMYTaLMOHHOW KOIMOAKM, 3aBepHYB BUHT V.
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Puc. C Puc.D

MNoacoennHeHune kabens Kk cetu

OcHacTtuTe nuTarowmn kabenb COOTBETCTBYHOLLEN BUIIKOW (CM.

Tabnnyky xapakTepucTVK) UM HEMOCPEACTBEHHO MOAKIOYMTE

obopynoBaHve Kk cetu (6e3 Bunkv u posetku). B nocrnegHem cny-

Yae JomKeH ObITb YCTAHOBMNEH MHOTONMHENHBIN BbIKMHOYaTeNb,

COOTBETCTBYIOLUMIA Harpyske ob6opyaoBaHus, C pacCToSHUEM

MeXay pasBedeHHbIMW KOHTakTaMu He MeHee 3 MM, npuyem

NMHNS 3a3eMIeHns He OOrmKHa pa3pbiBaTbes. [uTatowmii kabenb

cnepyeT pacnornarartb Tak, YToObl MO BCEW ANMHE OH HUKOrAA He

HarpeBarncsa Ao TemnepaTtypbl, npesblwawwen Ha 50°C

KOMHaTHy!O.

Mepen nogcoeamHeHnem ybeguTecs B TOM, YTO:

e npegoxpaHuTenu (MPobKM) Nnn aBTOMaTUYecKMe BbIKIHoYaTe-
1 1 NPOBOAKa BbiAEPXKMBAKOT pabouyto Harpy3ky obopyaoBa-
HUA (CM. TabnnyKy XxapakTepucTuk);

e 3a3emIieHMe COOTBETCTBYET npaBunam u TpeboBaHuAM,
npeabABNseMbIMA K 3a3eMIEHNIO ObITOBON TEXHUKU;

e po3eTka MNN MHOFONWHENHBIN BbIKMOYaTeNb Haxo4aTcsa B
NerkogocTyrnHoOM MecTe.
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TexHUYeckne XxapakTepuCcTUKK

OYXOBKA
Pa3smepbl (LUupuHa x My6uHa x BeicoTa)

39x44x34 cm

O6bem
58 n

MowHocTb AYXOBKM (max)

2100 Bt
CTEKNOKEPAMUYECKAL MOBEPXHOCTb
(30HbI HarpeBa)
MepenHas nesas 1200 Bt
3apHasa nesa 1700 Bt
3agHsa npasas 1200 Bt
MepeaHasa npasas 1700 Bt
MakcumarnbHast MOLHOCTb 5800 Bt

ENERGY LABEL
Oupektnea 2002/40/CE kacaTenbHO 3TUKETOK Ha
3NEKTPUYECKMX OyXOBKaX
HopmaTtne EN 50304
3asBneHne o pacxogax aNeKTpoaHeprun Ans knacca
HaTypanbHOW KOHBEKLMM

byHKUMs HarpeBaHus: (=) CTaTnyeckoe

HanpsixeHune n yactota nMTaHus
230/400V 3N AC 50/60 Hz

Pa3mepbl otaeneHns ansa xpaHeHUs u nogorpeBsa:
LWnpuHa: 42 cm
ny6buHa: 44 cm
BobicoTa: 23 cm

Mpoaykumsa ceptudpnumposaHa
Ha cooTBetcTBUe MOCTam:

27570.0-87
S

Kog opraHa
no ceptndmkaLmm

27570.14-88
23511-79

P 50033-92
P 50696-94

ME 53

310 06OpyAoOBaHME COOTBETCTBYET CreayoLWUM OUPEKTU-

Bam EBponenickoro aKoHoMM4ecKkoro coobuecTsa:

- 73/23/EEC ot 19/02/73 (Huskoe HanpsbxeHne) u nocrneayoLime
mMogndmvKaumu;

- 89/336/EEC ot 03/05/89 (OnekTpomarHuTHasi COBMECTUMOCTb)
1 nocregyoLme mogmdukaumy;

- 93/68/EEC ot 22/07/93 n nocneayowme mogmdukaumu.

Nnuta c anekTpu4yeckou AyxXoBKOU (onncaHue)

MopnoH ans cbopa xuvpa unu NPoTUBEHb

MaHenb ynpasneHus

Perynvpyemblie HOXKM unv onopel

PykosTka Bbibopa dyHKLUMIN JyXOBKM

3eneHbln MHANKaTOP 3NEeKTPUYECKMX KOH(OPOK
Peluetyatas nonka gyxoBku

PykosATKkM ynpaBneHns anekTpnyecknMm KoHopkamm
MHgvkatop TepmocTarta QyXOBKM

PykosiTka TepmocTaTa

PykosTka Tavimepa

SEZr - XIoOmTmMmOoO

22




MHCTpYKUMM NO aKcnnyaTauum

[nsa Bbibopa pa3nuyHbIX YHKLUUA NAWUTBI CAYXaT PYKOATKM U
KHOMKM Ha NaHenu ynpaereHns.

BHuMaHue: nepen nepBbIM UCMONb30BaHWEM AYXOBKU U IPUns
npokanute MycTyrt OyXOBKY B TEYEHMe rnoslydaca C OTKPbITOWN
[ABepLen, YyCTaHOBMB TEPMOCTAT B MakCMasibHOE MOSoXKeHe.
Y6eauTech, 4TO KOMHATa XOPOLLO NpoBeTpuBaeTcd. Ha HekoTo-
poe Bpemsi MOXeT NOSIBUTCS HEMPUSITHBIN 3anax — 3TO cropa-
0T CMa304Hble BELLEeCTBa, MUCMomnb3yemble AN KOHcepBaLum
OYXOBKW W FpUIst BO BPEMS XpaHeHNsi 06opyoBaHms.

PykosTku ynpaBneHus 4yXOBKOW

BbiGop pasnunyHbIX pexXrMOB NPUroTOBIEHNS B AYXOBKE OCYyLLe-
CTBNAETCA C NOMOLbIO ABYX PYKOATOK, PACnOfIOKEeHHbIX Ha na-
Henw ynpaeneHus:

G — pykosiTkun Bbibopa (PyHKLMIA JyXOBKN — @ ;

N — pykosATky TepmocTata — CYMBON — Q))

(cMmBOnbHbIE 0603HAYEHMSA PYKOSATOK HAHECEHbI HA MaHernb
yrpaBneHus).

Koraa pykositka Bbibopa dyHKUMA AyxoBku G HaxoguTcs B Mto-
60M nonoxeHun, kpome «0» — BLIKMIOYEHO, B JyXOBKE rOpUT

cBeT. [pu ycTaHoBKe PYKOSITKU B NMO3NLMIO Q CBET 3axuraeTcs

6e3 BKIYEHNS HarpeBaTenbHbIX 3NeMeHTOB. [opsiLLas namnoy-
Ka OyXOBKW MOKa3bIBAET, YTO AyxOBKa ucnonb3yercs. CBeT oc-
TaeTca ropeTb B TeYEHME BCEro BPEMEHW WCMOMb30BaHUS
[YXOBKMU.

1. CTATU4HAL OYXOBKA
- MonoxeHnue pykoaTku G:
- MNonoxeHune pykostkm N:  mo6oe mexay 50°C n Max

FopuT namna ocBeLleHUs, BKIOYEHbI BEPXHUI N HXKHUNA
HarpeBaTernbHble anemeHTbl. [lyxoBka HarpeBaeTcs 40 Temne-
paTypbl, 3a4aHHOW PyKOATKON TepMoCTaTa; BblbpaHHas Temne-
patypa noggepxuBaeTca aBToMaTtuyecku. [1oTok ropsayero
BO3lyxa HanpasrieH cBepxy BHU3. [peBocxoaHoe pacnpenene-
HVe TemMnepaTtypbl NO3BOSSET FOTOBUTL B 3TOM pexume ntobble
BVAbl NPOAYKTOB.

CratuyHasa gyxoBka OCOOGEHHO NOAXOAMT AN MPUroTOBMEHMS
MSACHbIX 6r1t04, KOTOPbIE AOMKHbI FOTOBUTLCA MEANEHHO 1 B MPO-
uecce npurotoBneHus TpebyoT gobaBneHns XUAOKOCTU, UMU
6ntog, cocToAwmMX 13 ABYX (M bornee) KOMMOHEHTOB (Hanpumep,
rynsil, MSACHbIE 3aneKaHkmn). Takke pexum noaxoauT Ans npu-
rOTOBMNEHUSA CyXMX GUCKBMTOB, NeYeHbs, raneT, 3aneyeHHbIX
PpPYKTOB.

[ns paBHOMepHOro pacnpeaeneHus Tenna ucnonb3ynTe Tosb-
KO OOMH NPOTMBEHb (MK peLleTKy). YPOBEHb PaCMofoXeHWs
NPOTVBHS BblOMpanTe B 3aBUCUMOCTH OT HE0BX0anMOoCTH 60nb-
Lero Harpesa brtoga cBepxy WU CHU3Y.

2. HWKHUX HATPEBATENbHbIW 9NIEMEHT
- MonoxeHnue pykoaTku G: (=]
- MNonoxeHune pykostkm N:  mo6oe mexay 50°C n Max

[opuT Nnamna ocBeLLeHNS 1 BKITHOYEH HKHUI HarpeBaTernbHbIN
anemMeHT. [lyxoBka HarpeBaeTcs 40 TemnepaTtypbl, 3a4aHHON py-
KOATKOW TepmocTara; BblbpaHHas TemnepaTypa nogaepxvsa-
€TCa aBToMaTU4eckn. STO NoONoXeHne pykosiTkn G pekomeHay-
€TCS NCNoMnb30BaTh AN 3aBepLuatoLLen CTaammn NPUroToBNEHNS
6ntog (B dhopmax), KOTOpbIE yXKe roTOBbI CHAPYXU, HO eLle Cbl-
pble BHYTPW, Unn Ans nogpyMAHUBaHWSA MOBEPXHOCTU Aecep-
TOB, MOKPbITBIX PPYKTAMU UNN JXKEMOM.

OTa onuusa He NO3BONAET JOCTUraTh B AyXOBKE MaKCMMarnbHO
BO3MOXHOWN TemnepaTypbl 250°C, noaTomMy pekomeHOyem umc-
nonb3oBaTh AaHHYO DYHKLMIO TONLKO ANng bniod, Temneparypa
NPUroToBNEHUst KOTOpbIX He npesbiwaet 180°, Hanpumep, Nu-
poroB, TOPTOB.
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3.TPUIb
- MonoxeHwne pykosTkm G:

- MonoxeHune pykositkm N: - Max

B nyxoBke ropuT CBeT, Nu1LLa NoaBepraeTcs TennoBoMy MHpa-
KpaCHOMY M3ry4YeHUto OT pacKalieHHOro BepxHero ueHTparnbHO-
CunbHoe HanpaBlieHHOe Tenso rpunda HarpesaeT NOBEPXHOCTb
Msica HEMOCPEACTBEHHO (BO3ayXx HarpeBaeTcd cnabo). Ha msace
obpasyetca pymMsiHas KOpodka, KoTopasi COXpaHsieT MsICO COY-
HbIM U MATKNM. Fpmnb naearneH ona npurotoeneHnsa 6J'IPOA, Tpe-
OytoLwmnx BbICOKOW TemnepaTypbl NOBEPXHOCTU, TaKMUX Kak:
budputekc, dune, rambyprepsbl, POMLUTEKC U T.4.

4. NBONHOU rPUnNb
- MonoxeHwne pykosTkm G:

- MonoxeHune pykositkm N: Max

B ayxoBke roput cBeT u paboTaeT OBOWHOW HarpeBaTerbHbIN
3MeMeHT rpuns, MOTop BpallaeT BepTen. ATOT rpunb Gonblue
06bIYHOrO, ero MoWHOCTb Ha 50% npeBbILLIAeT MOLLHOCTb NPO-
ctoro rpuns. MNpu paboTe ABOWHOIO rpuns BO3OenCcTBUIO Tenna
noABepralTCs Aaxe yribl AYXOBKW.

BaxHo: npu nonb3oBaHUM rpuniemM BCcerga aepxuTe aBepLy
[YXOBKM 3aKpbITOW. OTO NO3BOMNWT BaM NONy4YnTb NPEBOCXOA-
Hble pe3ynbThl U chepexeT anekTpoaHepruto (okono 10%).
lMomellanTe pelleTky Ha BepxHWe ypoBHM (CM. Tabnuuy .
“MpakTnyeckme coBeTbl MO NMPUIOTOBMEHWUIO MULLM B AYXOBKE”).
Mop pelueTky rpung nomecTuTe NOAA0H Anst cbopa xumpa.

MupukaTop TepmocTtaTta AyxoBku (L)

WMHpaukaTop ropuT, korga AyxoBka HarpeBaeTcs. HaukaTop no-
racHeT, Koraa Temnepartypa B lyXOBKe JOCTUrHET 3Ha4eHus, 3a-
AaHHOTO pyKosATKon TepmocTtaTta. C 3TOro MOMeHTa MHAMKaTop
HayHeT MuraTb, NokasblBasi, YTO TepMocTaT paboTaeT NpaBunb-
HO, NoAfepXnBas B yXOBKe MOCTOSIHHYIO Temnepartypy.

BHuMaHue: aBepLia AyXOBKY B NpoLecce NPUroToBNeHUs CUIb-
HO HarpeBaeTcsl, He MO3BONANTE AETSAM NpUKacaTbCs K HEW.

Bepren

[Mpu ncnonb3oBaHMM BepTena, 4ENCTBYNTE cneayloLwmmM obpa-
30M:
a)
6)

nomecTuTe NoaaoH Ansa cbopa xupa Ha 1- ypOBEHb;
BCTaBbTe paMKy BepTena Ha 4-/ ypoBeHb 1 MOMeCTUTe Ha
Hee BepTen, BCTaBMB €ro B CrieumansHoe 0TBepcTue B 3a4-
Heln CTEeHKe JyXOBKM;

BKIKOYMTE BEPTEN, YCTAHOBMB PYKOATKY G B MonoxeHue
(ncnonb3yetcst 50% MoLLHOCTU rpuns) AN HeGOoMbLUMX KO-
NMYECTB MWL, UMK B NOMNOXEHNe (rpynb BKMOYEH Ha
MOMHYHO MOLLHOCTb).

B)

— ==

y
: ”F"
L A
Tanmep (M)

YUT0o6bI 3aBeCTM TaiMep, MoBepHUTE pyKoATKy M novTtu Ha oguH
NorHbI 060POT MO YacoBOW CTPErKe O 3aTtem obpaTHbIM Bpa-

b —

7

LeHem 9 pykosaTkn M ycTaHoBuTE Xenaemoe Bpems Mpuro-
TOBIIEHNSA, COBMECTVB PUCKY PYKOSTKN C METKOW, COOTBETCTBY-
toeri BbIopaHHOMY BpeMeHH (B MUH. ).
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NMpakTnyeckue coBeTsbl

LLnpokunn ananasoH yHKLMN yXOBKN NO3BOSAET NPUroTOBUTL
nuwy Hannyywmm cnocobom. Co BpemeHeMm Bbl nprobpeteTe
COBCTBEHHBIN OMbIT, KOTOPbLIN NMO3BONUT Hanbonee MOMHO UC-
nonb3oBaTh BO3MOXHOCTU 06opyaoBaHus. Kpome Toro, Bam no-
MOTyT crefytoLne peKomeHaauum:

Bbine4yka nuporoB

Mepen BbINEYKON NMPOroB Bcerda nporpesanTe QyXOBKY (OKO-
no 10-15 muH.). O6bIMHO TemnepaTypa npurotoBreHus 160/
200°C. He oTkpbIBaviTe ABEpLY AYXOBKM BO BPEMS BbINEKaHUS,
4YTOObI TECTO He 0ceno. TecTo He AOMKHO ObITb CIMLLKOM XWA-
KMM, MHa4ye Bpems NPUroTOBIEHNSA MOXET 3aTAHYTbCS.

Obuwue 3amevaHus:

Ecnn nnpor CrIMWKOM CYXOIZ:

B CriegyloLmii pas noBbicbTe TemnepaTypy Ha 10°C
1 COKpaTUTE BPEMS NMPUrOTOBMEHNSI.

Ecnu nupor cnuwwKoMm CbIpoii:

B cCnegyoLwwnii pas noHu3bTe TemnepaTypy Ha 10°C nnu
coKpaTUTE KONMMYECTBO XMUAKOCTU NPpU 3aMmeLllnBaHun Tecra.

Ecnu NOBEPXHOCTb NUpora CyIMWUKOM TeMHas:

nomecTuTe hopMy Ha 6onee HM3KNI yPOBEHb, YyMEHbLUWTE
TeMnepaTtypy 1 yBenmibTe BPeMsi MPUroTOBIEHUS.

Ecnn nupor xopolLuo nponeyeH CHapyXu, a BHYTPU CbIPOW:

COKpaTUTE KONMYECTBO XWAKOCTM MPU 3aMeluMBaHuM TecTa,
yMEeHbLUUTE TemnepaTypy 1 yBENUYbTE BPEMS! NMPUTOTOBIEHUSI.

Ecnu nupor npuropaert k chopme:

XOPOLLO CMaXbTe U MOChINbTE MyKOW hopMy.

Korpa rotoButcsa cpa3y Heckonbko O6niwop, 6Gnoga

A0XoAAT A0 rOTOBHOCTU He OAHOBPEMEHHO:

ymeHblUMTE TemnepaTypy. Bnioga, kotopble Bbl rotoBuTe,

OOJTDKHbI MMeTb OOMHaKoBOe BpeMsA NMpUrotToBrieHUA.
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MpurotoBneHue pbIobI U MAca

YUT06bI M3bexaTb NnepecyLlLnBaHnsi, rOTOBLTE MSCO KyCKamu He
mMeHbLUe 1 kunorpamma. Korga rotoute 6enoe Maco, ntuy unm
pbIOy, 3agaBanTe HU3KYto Temnepatypy (150-175°C). Mpu npu-
rOTOBIIEHMMN KPACHOTO Msica, KOTOPOe AOMKHO ObITb XOPOLLO NPo-
NeYeHHbIM CHAPYXX1 1 COYHbIM BHYTPU, Ha KOPOTKMIA MPOMEXKYTOK
BpeMeHu noBbickTe Temnepatypy go 200-220°C, a 3atem yc-
TaHOBUWTE NpexHee 3HavyeHne. B ocHOBHOM 4em GonbLue xap-
Koe, TeM Hbke Temneparypa 1 [onbLUue BpeMs MPUroTOBMNEHNS.
MonoxuTe MSACO Ha cepeauHy peLleTku, a nog Hee NoMecTuTe
noaaoH Ansg cbopa xupa. MNocTaBere peLlleTky Ha cpeaHui (LeH-
TpanbHbIA) YpoBEHb AyXoBKW. Ecnu Bbl xOTUTE yBENUUNTL KO-
NYECTBO TeNna CHU3Y, UCMONb3YNTE HUKHUIN YPOBEHb JYXOBKU.
[ns nony4eHunsi BKYCHOM KOPOYKM MONMBANTE MSCO pacTOMNmeH-
HbIM XXMPOM UNN 0BNOXUTE Kycoukamm GEKOHa, peLLeTKy nome-
CTUTE B BEPXHIOK YaCTb JyXOBKMU.

Ucnonb3oBaHue rpuns

Mpu ncnonb3oBaHUKN PEXUMOB rPUIS PEKOMEHOYETCH PYKOATKY
TepmocTara ycTaHaBnMBaTb B MakCMMaribHOe NonoXXeHne — 310
Hanbonee 3eKTUBHBIN CNOCOO NPUMEHEHUS TPUNS, UCTIOMb-
3yloLero nHgpakpacHble nyuu. OgHako, npy HeobXo0AMMOCTH,
TepMocTaT MOXHO YCTaHOBUTb Ha 6onee HM3Kylo TeMnepaTypy
NPOCTbIM NMOBOPOTOM PYKOSITKM K XernaemMoun nosuuumn.

Mpn nonb3oBaHWK rpunem nomellanTe pelleTky Ha BepxHue
YPOBHM, Ha NepBbIV CHU3Y YPOBEHb NOMECTUTE NOAAOH Ans cbo-
pa xupa

BaxHo: ons nonyyYeHnst NpeBOCXOAHbIX Pe3yrbTaToB U 3KOHO-
MUK anekTpoaHeprmum (okono 10%) npu Nonb3oBaHUMU FpUemM
BCerga gepxure ABepLy AYyXOBKMW 3aKPbITON.

B tabnuue rn. “MpakTnyeckne coBeTbI MO NPUTOTOBEHUIO ML
B [lyXOBKe” NpuBefeHbl CBEEHUss 0 TeMnepaType U BPeMeHU
NMPUrOTOBINEHUS, YPOBHSIX PeLLETKU (MPOTUBHS), peKoMeHaye-
MbIX 1151 JOCTWKEHUS HAUMYYLLIMX pe3ynbTaToB Npu NPUroToB-
NeHnn B yXOBKeE.



Mcnonb3oBaHMe CTeKNoKkepaMnieCKou NoBepPXHOCTU

OnucaHune

Pabouasi noBepxHoCTb 06opyaoBaHa pagunanbHbIMyU KOHop-

Kamu, BCTPOEHHbIMU MOJ, MOBEPXHOCTb Kak 30HbI HarpeBea, Ko-

TOpbl€ CTAHOBATCS KPACHbIMU BO BPEMSI UCMONb30BaHUSI.

A. Ob6nactu ans rotoskm (A).

B. VHaukaTopbl OCTaTOMHOIO Tenna — MoKa3blBakoT, YTO TEM-
nepartypa COOTBETCTBYHLLEN 30HbI HarpeBa (KOHMOPKN)
Bbile 60°C, gaxe ecnv HarpeBaTenbHbIN ANEMEHT YXe BbIK-
NHOYEH.

D
<\©I

B

> A
OnucaHune HarpeBaTesbHbIX 3JIEMEHTOB
PaduanbHble KOHGOPKU NpeacTaBnaoT cobow Kpyrnble Ha-

rpeBaTernbHble 3M1eMEHTbI, KOTOPbIe HarpeBalTCcs 40 KpacHa
yepe3 10—20 cekyH MOcCne BKITHOUYEHUS.

Mcnonb3oBaHue NocyAbl Ha CTEKITIOKEPaMUYeCKON
NOBEPXHOCTU

,D,J'Iﬂ AOCTUXEeHUA Hanny4lnx pe3ynsraTtoB Npu UCNosib3oBaHUN
CTEeKrnokepaMmyeckon paboyer NoBepxHOCTU cobntofanTte cne-
AytoLive npasuna:

Wcnonb3ayiiTe KyxOHHYH NOCYyAY C rOpU3OHTarnbHbIM U rnaj-
KM OHOM. OTO 06ecneynT NomMHbIA KOHTaKT AHa nocyapl ¢
30HOW HarpeBa. Vicnonb3oBaHue KacTptonb ¢ 4edopMupo-
BaHHbIM (BbITHYTbIM WUI BOrHYTbIM) AHOM HEAOMYCTUMO.

= X

Mcnonb3ynte KyxOHHYIO NOCyAy AOCTATOMHOrO AnaMeTpa:
4yTOObl OHa MOMHOCTLIO 3aKkpbiBana 30Hy Harpesa. Kpowme
TOro, pacnonarante nocyay TOYHO Haz BbiOpaHHOW 30HOW
Harpesa, 4To crnocobcTByeT Hanbonee apdhekTBHOMY MC-
Nnorib30BaHUIO Tenna.

R

Bcerga nposepsiiTe, 4TO6bI AHO KACTPHOSb 1 CKOBOPOA ObINo
CYXVM Y YUCTbIM. DTO 06eCcnevmnT XOPOLLNIA KOHTaKT MeXay
paboyeri NOBEPXHOCTBIO N KYXOHHOW MOCYAOW U NpoanuT
CPOK UX Cryx06bl.

He nonb3yntecs Nocyaou, B KOTOPOW rOTOBUMM Ha ra3oBom
nnuTe. KOHLEeHTPMPOBaHHOE TEMMO OT ra30BOW roOpesikn Mo-
XeT AecopMupoBaTb AHO KYXOHHOW NOCYAbI, YTO He obec-
MeYnT NOMHBIN KOHTAKT Nocyabl C paboyert NOBEPXHOCTBIO.

PekomeHgaumm no ncnosib30BaHUIO 3fIEKTPUYECKNX KOHGOPOK

PYKOATKW YINPABNEHUA SNEKTPUHECKUMA

KOH®OPKAMM (1)

MnuTel MOryT ObITh 060PYAOBaHBLI 06bIYHBIMK, BbICTPOHarpeBa-
IOLWMMKCA M aBTOMATUYECKUMU SNEKTPUYECKMMU KOHGOPKaMm
B pa3nuyHbIx KOMOMHaLusx (bbicTpoHarpesatoLwmecs KoHAop-
KM MOXHO OTNMYUTL MO KPACHOMY KPYXKY B LleHTpe, aBTomaTu-
Yyeckne — Mo antMUHUEBOMY ONCKY B LIEHTPE).

UTo6bI M3bexaTb NoTepb TeNna v Nopyn nocyapl, peKoMeHayem
ncnonb3oBaTb NOCydy C MIOCKMM AHOM, AMaMETp KOTOPOro He
npesbILLaeT AnameTp KOHOPKW.

Tabnuua nokasbliBaeT COOTBETCTBUE MEXAY NO3ULIMEN PYKOST-
KM 1 Lienbio, ANA KOTOPOW OHa UCMOoSb3yeTcs.
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Mo3sununs O6bI4YHasA unu bbicTpasl KoHopKa
0 BolikntoueHo
1 MpuroToBneHne osoLlen, pbidbl
2 Bapka kapTocbens, cynos, ropoxa, pbaconu
3 TyweHne 6onbLlIMX 06bEMOB NULLN
4 YKapeHbe (cpegHsis Temnepartypa)
5 YKapeHbe (TemnepaTypa BhbilLe CpeaHero)
6 [ns 6biCTPOro NogkapusBaHns 1 KUNAYEHNs

3eneHbI UHAVKATOP ANeKTprUiecknx koHcopok (H)
MH,D,I/IKaTop ropuT, Korga BKJilO4eHa XoTA Obl O[Ha aneKkTpuyec-
Kas KoHdpopka.



O6cnyXxuBaHue n yxon

Mepen nobon onepaumen No yxoay v YNCTKe OTKIOHanTe
OYXOBKY U pabouylo NOBEPXHOCTb OT IJIEKTPUYECKON CeTMU.

[yxoBka

[ns npoaneHns cpoka cnyx6bl o6opyaoBaHMa HeOO6X0AMMO

TLaTeNbHO U PEryNApHO €ro YACTUTb, UMeS B BUAY, YTO:

e OManmpoBaHHbIE YaCTU N CaMOOYMLLAIOLLMECS NMOBEPXHO-
CTU MOWTE Tennow Boaon 6e3 npvMeHeHns abpasmBHbIX 1
pasbearomx cpeacTB, KOTOPbIE MOTYT UCMOPTUTL UX.

e VI3HyTpu OyxOBKy MPOMbIBAWTE MOKa OHa elle He OoCTbina
TEennow BoAOM C MOKLLUMM CPEeACTBOM, 3aTeM TLUATENbHO
OMOJIOCHUTE U BbITPUTE.

e HepxaBetowas cTanb MOXeT NOTEPSTb CBOV CBOMCTBA NpU
ANVTENBHOM KOHTAaKTEe C >XeCTKOW BOAOW UMW arpeCcCuBHbI-
MW YUCTALLMMK cpeacTBamu (cogepxatummm docgop). Pe-
KOMeHAyeTCA KOMMOHEHTbl U3 HepXaBewlLlen ctanm
npombiBaTb BOAOW M BbITUPaTh HACyX0, HE OCTaBrsAs NoA-
TEKOB.

o PerynsapHo ounwarite naHenb ynpaBneHus OT rpsasu 1 xxmpa
Heabpa3nBHOM ry6KOM Unu MArkOM TKaHbO, CTapasChb He
nouapanaTb 3ManMpoBaHHble 1nn Gnectawme metanvyec-
Kve yacTu.

Yxon 3a paboyen NOBEPXHOCTLIO

Mepen ucnonb3oBaHuem paboyer NOBEpXHOCTU ee Heobxoau-
MO OYMCTUTb BMaXHOW TPSMOYKON OT rPsi3v M OCTATKOB MULLN.
OuuLante NOBEPXHOCTb PErynsipHO pPacTBOPOM TEMON BOAbI
1 MSITKOro MotoLLero cpeacTaa. [Nepunoanyeckn Heobxoammo mc-
nonb3oBaTb CPEACTBA, NpeAHa3HauYeHHbIe Ans YACTKN NoBepX-
HoCTen M3 Kkepamuyeckoro ctekna. CHavyana yganute Bce
OCTaTKM MULLN U XMpa OKOHHBbIM CKPeBKOM, NpeanovTUTENbHO

¢ 6puteeHHbIM neserem CERAYG® (He BxoauT B KOMMNEKT
MocTaBKM) N rnessrMem NogobHoro Tuna .

OuuianiTe NOBEPXHOCTL MOKa OHa eLLe Tennas, NCnonb3ys noa-
xofsLee YncTsLlee cpeacTso n bymaxHble nonoTeHua, 3ateM
NPOTPUTE €e BNaXHOW N CyXOM TKaHbHO.

AntomvHueBas ¢onbra, nnactmacca Unu CUHTeTMYeckne ma-
Tepwvarnsl, caxap unv nNpogoBONbCTBEHHbIE MPOAYKTbI C BbICO-
KMM €ero copepxaHvem, nrnaBaTca Ha paboyert NOBEPXHOCTU U
[OIMKHbI 6bITb HeMedIeHHO yaaneHbl ckpebkoM, noka noBepx-
HOCTb eLle Tennas.

YucTawme cpenctea, 0COOEHHO AN CTEKNoKkepaMuKku, OcTaB-
NS0T 3aLLMTHYIO NIEHKY Ha MOBEPXHOCTU, KOTOpas NpeaoTBpa-
LaeT HapallMBaHue Xupa 1 MULLEBbIX OCTaTKoB. JTa MreHka
TaKkke CNyXuT ANSA 3aWwuTbl NOBEPXHOCTU OT MOBPEXAEeHUN,
BbI3BAHHbIX MULLEBbLIMU NPOAYKTaMU C BbICOKMM CoAepXaHnem
caxapa.

Hukorga He ncnonb3ynTe xecTkne rybku (LeTkn) n abpasmve-
Hble npenapartbl. Kpome Toro, He AOMKHbI MPUMEHSATBCA XUMU-
YeCKV aKTMBHbIE YNCTALLME CPpeACcTBa, NpeAHasHavYeHHble ans
OYMCTKN AYXOBOK W yAaneHUsi pXXaByumHbl.

s
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Yuctaume cpencrtea ans

KepaMu4eckom Fae MmoXxHo npuoGpecTn
NnoBEepPXHOCTU
Ckpebku D urpmeHHbIe MaraduHbl,

CMeHHble ne3Bus

COLLO luneta

YHMBepMaru, cyrnepmMapkeThbl.

Mara3uHbl SﬂeKTp06bITOBOI7I

HOB BRITE TEXHUKU, XO3ANCTBEHHbIE
Hob Clean MarasuHbl.
SWISSCLEANER

3ameHa namnbl B AyXOBKe

(OaHHasi npouedypa He s8rsemcsi 2apaHmulHbIM

pemMoHmMom)

o  OTknounTe OYXOBKY OT CEeTW, BbIKIO4UB MHOFOI'IOJ'IFlprIVI
BbIKITFO4aTENb UMW (MPU HANMUYUK) BbIHBTE BUSTKY U3 PO3ETKN.

o CHUMUWTE CTEKIAHHYIO KPBILLKY C AepxaTens namnbi.

o BbiBepHMTE nammny (CM. puC.) U 3aMeHWTE ee Nammnow, Bbl-
aepxusatoLLier HarpeB o 300°C co cneayowmummn xapakre-

pucTUKaMm:
- HanpsbkeHve 230 B,
- MOLLIHOCTb 25 Br,
- TUN E14.

e [omecTuTe CTEKNSIHHYIO KPbILLKY AepXaTenst Ha MecTo U
NOAKIUNTE [yXOBKY K CETU.




NMpakTnyeckue coBeTsbl

MonoxxeHue MonoxeHue
Bpemsa PYKOSATKN
PYKOSITKMN
BbIGOPa Bec :5)?:::: npeanBapuTeb- TepMO(ETaTa, an“':_ir:B_
dYHKUMIA Bniopo (Kr) cunTan * | Horo pasorpesa C nenms
AYXOBKW CcHMay AYXOBKM (MUH)
@ (MuH) @
1. JlTazaHbs 2,5 2 5 200 45-50
CraTtnuyHaa |KaHennonu 2,5 3 5 200 30-35
AYXOBKa 3aneyeHHas nanwa 2,0 3 5 200 30-35
:] TenatuHa 1,7 2 10 180 60-70
Kypunua 1,5 3 10 200 80-90
YTKa 1,8 3 10 180 90-100
Kponuk 3 10 180 70-80
CBuHMHA 2,1 3 10 180 70-80
BapaHuHa 1,8 3 10 180 70-80
Ckymbpus 1,1 2 5 180 30-40
dopenb,3anevyeHHasn B
nakete 1 2 5 180 25-30
HeanonutaHckasa nuuua 1 2 15 220 15-20
BuckBuThbl NN nevyeHbe 0,5 3 10 180 10-15
Mupor,TopT ¢ ppykTamun 1,1 3 10 180 25-30
Hecnagkuin nupor 3 10 180 30-35
LpoxokeBon nupor 0,5 3 10 160 25-30
DpyKTOBLIN KEKC 1 3 10 170 25-30
2. 3aBepluaoLwian ctagus
HuxHnia NPUroToOBEHUS
HarpeBaTte/b-
HbIA 3/1IEeMEeHT
3. Kambana u cenun 1 4 5 Max 8
Fpunb Kanbmapbl U KpeBeTku
Ha BepTene 1 4 5 Max 4
dune Tpeckn 1 4 5 Max 10
3aneyeHHble OBOLLN 1 3/4 5 Max 8-10
4. CTelnkn n3 TenaTuHbI 1 4 5 Max 15-20
ABoiHOM KoTnethbl 1,5 4 5 Max 20
rpuib Fambyprepsl 1 3 5 Max 7
Makpenb 1 4 5 Max 15-20
CaHpBunun n.4 4 5 Max 5
Ha BepTene:
- TenaTuHa 1,0 - 5 Max 70-80
- Kypuua 2,0 - 5 Max 70-80

NB: Bpems NpuUroToBfieHns SBASETCS NPUOBAN3UTENbHBIM U MOXET N3MEHATLCSA No Bawemy ycMoTpeHuio
Mpn Mcnonb3oBaHUM PEXMMOB rPUS BCerga nomMmelwante noanoH ans cbopa xmpa Ha 1- CHU3Y YPOBEHb AYXOBKM.
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Merloni Elettrodomestici spa

Cpok cayscont

10 Jer
CO JIHHA U3rOTOBJICHUS

() inpesit

[MpoussoanTens ocTaBnseT 3a cobon npaBo 6e3 NpeaynpexaeHns
BHOCWTb M3MEHEHUSI B KOHCTPYKLMIO, He yXyaLlatoLye
3hheKTMBHOCTL paboTbl 060pyAOBaHMS.

HekoTopble napameTpbl, NpUBeAeHHbIE B 3TON MHCTPYKLMK,
SABNATCSH NPUGNU3UTENBHBIMU.

Mpon3BoauTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTU
3a He3HauUTErbHblE OTKIOHEHUS OT yKa3aHHbIX BESNUYMH.
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K 3CO E.C/R

Sporak s elektrickou troubou

Navod k instalaci a pouziti

Vazeny zakazniku,

dékujeme Vam, ze jste si zakoupil vyrobek spolec¢nosti MERLONI Elettro-
domestici, spa.

PFi vybirani pfistroje peclivé zvazte, jaké Cinnosti a funkce od pfistroje
pozadujete. To, ze vyrobek nevyhovuje Vasim pozdéjSim narokim,
nemuze byt divodem k reklamaci. Pfed prvnim pouzitim si pozorné
prectéte pfilozeny Cesky navod, ktery dodava firma Merloni Elettrodomesti-
ci spa ke svym dovazenym vyrobkim, a dusledné se jim fidte. VeSkeré
vyrobky slouzi pro domaci pouziti. Pro profesionalni pouziti jsou uréeny
vyrobky specializovanych vyrobcu. VSechny doklady o koupi a o
eventualnich opravach Vaseho vyrobku peclivé uschovejte pro poskytnuti
maximalné kvalitniho zaruéniho i pozaruéniho servisu.

DodrZovani téchto zasad povede k Vasi spokojenosti. V pfipadé jejich
nerespektovani vSak nemizeme uznat pfipadnou reklamaci.
Doporu¢ujeme Vam po dobu zaruéni Ihity uchovat plvodni obaly k
vyrobku.

NezZ budete kontaktovat servisni stfedisko, peclivé prostudujte navod na
obsluhu a zaruéni podminky uvedené v zaru¢nim listé. Pokud bude pfi
oprave zjisténo, Ze zavada nespada do zaruky, uhradi vzniklé naklady
zakaznik.

Upozornéni

Vazeny zakazniku, navod, ktery jste obdrZel k nasemu vyrobku, vychazi z
vSeobecného navodu pro celou vyrobkovou fadu. Z tohoto divodu mize
dojit k situaci, ze nékteré funkce, ovladaci prvky a pfisluSenstvi nejsou
uréeny pro vas vyrobek. Dékujeme za pochopeni.

» €2



Dulezité

Aby byla zajisténa fadna UCINNOST a BEZPECNOST tohoto zafizeni, doporuéujeme Vam:
¢ Kontaktovat servisni stredisku, které je autorizovano vyrobcem

e Vzdy pouzivat originalni nahradni dily.

1 Tento spotiebic je urCen k neprofesiondlnimu pouziti
v domacnostech.

2 Tyto pokyny plati jen pro zemé, jejichz symboly jsou uvedeny
v pfiruce nebo na typovém Stitku vyrobku.

3 Tento navod k obsluze je uren pro zafizeni tfidy 1 (samo-
statné stojici) nebo zafizeni tfidy 2 podtfidy 1 (vestavné).

4 Pred pouzitim spotiebice si peclivé piectéte pokyny uvedené
v tomto navodu k obsluze, protoze zde naleznete vSechny
pokyny nezbytné pro zajiSténi bezpecné instalace, pouziti a
udrzby spotfebice. Tento ndvod k obsluze méjte vzdy po ruce.

5 Ihned po vybaleni spotfebice pfekontrolujte, zda spotfebic
neni poskozen. Pokud mate néjaké pochybnosti, spotfebié
Nikdy nenechavejte obaly od vyrobku (napf. plastové pytle,
polystyrénové dily, hfebiky atd.) v dosahu déti, jelikoz mohou
byt zdrojem nebezpedi

6 Spotfebi¢ smi byt nainstalovan pouze kvalifikovanym
technikem v souladu s poskytnutymi instrukcemi. Vyrobce
se predem zfika odpovédnosti za pfipadné Skody na majetku
nebo zranéni osob, které vzniknou nespravnym
nainstalovanim spotiebice.

7 Zelektrického hlediska je spotfebic bezpecny jen tehdy, je-li
fadné a ucinné uzemnén tak, jak to vyzaduji pfislusné
predpisy. Vzdy se ujistéte, Ze uzemnéni je u€inné; mate-li
néjaké pochybnosti, obratte se na kvalifikovaného elektrikare,
ktery systém zkontroluje. Vyrobce nenese odpovédnost za
$kodu zplsobenou systémem, ktery nebyl uzemnén.

8 Prfed zapojenim spotfebie do sité se presvédite, Ze
specifikace uvedena na typovém §titku (na zafizeni/na obalu)
odpovida specifikaci elektrorozvodné nebo plynorozvodné
sité ve VasSi domacnosti.

9 Zkontrolujte, zda je elektricka pfipojka, v&etné pojistky,
dostateCné dimenzovana na zatéz, kterou spotiebic
pfedstavuje (uvedeno na typovém Stitku). Mate-li jakékoliv
pochybnosti, kontaktujte kvalifikovaného odbornika.

10 Do sitového pfivodu je tfeba zaradit vicepolovy vypinac, jehoz
kontakty musi byt ve vypnutém stavu alespofi 3 mm od sebe.

11 Nelze-li vidlici sitového pFivodu zapojit do elektrické zasuvky,
obratte se na kvalifikovaného technika, ktery zasuvku nahradi
vhodné&jSim modelem. Kvalifikovany technik by mél zaroven
zkontrolovat, zda je prlfez sitového pfivodu vhodny pro
napajeni spotfebi¢e. Pouziti adaptérd, vicenasobnych
zasuvek a/nebo prodluZovacich kabell se nedoporuduje.
Pokud se nelze jejich pouZiti vyhnout, pouzijte vzdy pouze
jednoduché nebo vicenasobné adaptéry nebo prodluzovaci
kabely, které vyhovuiji poZzadavkim platnych bezpe¢nostnich
norem. V téchto pfipadech nikdy nepiekraCujte maximalini
béznou vykonnost uvedenou na jednoduchém adaptéru nebo
prodluzovacim kabelu a maximalni vykon uvedeny na
vicenasobném adaptéru.

12 Pokud spotfebi¢ nebudete pouzivat, vypnéte napajeni
spotiebiCe a zaviete kohout na plynové pfipojce.

13 Nikdy nezakryvejte ventilaéni $térbiny a Stérbiny pro odvod
prebyteéného tepla.
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14 Nikdy nevyméniuijte sitovy pfivod tohoto spotfebice. V pfipadé
poskozeni nebo vymény sitového pfivodu se vzdy obratte
na servisni stfedisko autorizované vyrobcem.
15 Tento spotfebi¢ musi byt pouzivan k Ucellm, pro které je
uréen. Jakékoliv jiné pouziti (napf. pro vytopeni mistnosti) je
povazovano za nespravné a tedy nebezpecéné. Vyrobce
nenese odpovédnost za $kody zpusobené nespravnym a
nezodpovédnym pouZitim spotfebice.
16 Pfi pouzivani el. spotfebicu je tfeba dodrzet nékolik
zakladnich pravidel. Ta nasledujici jsou obzvlasté dulezita:
« Nikdy se nedotykejte spotfebiCe, mate-li mokré ruce nebo
nohy.

« Nikdy se spotfebi¢em nemanipulujte, jste-li naboso.

« Nepouzivejte prodluzovaci kabely, je-li jejich pouziti
nezbytné, manipulujte s nimi opatrné.

« Neodpojujte spotiebi ze zasuvky tahem za kabel
sitového pfivodu nebo za vlastni spotfebic.

« Spotiebi¢ nevystavujte plsobeni atmosférickych vliva
(dést, pfimé slunecni zafeni atd.).

« Zabrarite détem a nezpusobilym osobam, aby se dostaly
do styku se spotfebi¢em bez dozoru.

17 Pred Cisténim nebo provadénim udrzby vzdy vytahnéte sitovy
pfivod spotfebiCe ze zasuvky nebo vypnéte jeho napajeni.

18 Pokud zafizeni vyfazujete z provozu, zabezpecte jej tim,
ze odfiznete sitovy pfivod (nejprve jej odpojte ze sité).
Také zabezpedéte vSechny poten-cialné nebezpeéné casti
zafizeni pred détmi, které by si s vyfazenym zafizenim
mohly hrat.

19 Abyste zabranili nahodnému rozliti vafené tekutiny,
nepokladejte na hofaky varné desky nadobi s nerovnym nebo
deformovanym dnem. Drzadla hrnc(i a panvi ohnéte dovnitf,
abyste zabranili jejich nahodné srazce.

20 Nékteré Casti trouby mohou byt zahfaté na vysokou teplotu i
dlouho poté, co byla trouba vypnuta. Dbejte
na to, abyste se jich nedotkli.

21 V blizkosti spotfebice, ktery je pravé v provozu, nikdy nepou-
zivejte hoflavé kapaliny jako napf. lih nebo benzin atd.

22 Pouzivate-li v blizkosti varné desky mala elektricka zafizeni,
zabrarite tomu, aby se sitovy pfivod zafizeni dostal do styku
se zahfatym povrchem spotfebice.

23 Jestlize spotiebi¢ nepouzivate, zkontrolujte, zda jsou
regulacni knofliky nastaveny do polohy ,e"/,0”.

24 Béhem pouzivani zafizeni jsou topna télesa a nékteré Casti
dvifek trouby zahiata na vysokou teplotu Dbejte na to, abyste
se jich nedotkli, a zabrarite détem, aby se dostaly do
bezprostfedni blizkosti.

25 Plynova zafizeni vyZaduji dostateCnou ventilaci. Jediné tak
je zajistén jejich perfektni provoz. P¥i instalaci sporaku
vezméte na védomi pokyny uvedené v kapitole nazvané
,2Jmisténi”.

26 Varovani: horké nadoby nebo pfedméty z hoflavého
materialu nikdy nevkladejte do prostoru pod troubou
slouziciho k ohfivani pokrma.

27 Je-li sporak umistén na soklu, provedte vSechna nezbytna
opatfeni zabrariujici tomu, aby sporak ze soklu sklouzl.



Instalace

Nasledujici pokyny jsou uréeny pro odborné pracovniky,
aby podle platnych ustanoveni mohli provadét instalaci,
sefizeni a technickou udrzbu zafizeni.

Dulezité: Pred provadénim jakychkoli sefizovacich praci
nebo udrzby odpojte zafizeni od sité.

Umisténi

Zatizeni maze byt umisténo vedle kuchyrnského nabytku,

ktery sporak neprevySuje. Aby byla instalace sporaku

provedena spravng, je zapotiebi u€init nasledujici opatfeni:

a) Kuchyriské skfifiky umisténé vedle sporaku a prevy-
Sujici sporak musi byt umistény alespon 200 mm od
okraje sporaku.

b) Odsavace par musi byt instalovany dle poZadavki
uvedenych v navodu k jejich obsluze. V kazdém pfipadé
musi byt odsava¢ umistén alespofi 650 mm nad
sporakem.

c) Nasténné kuchyriské skfifiky umisténé vedle odsavace
par je zapotfebi umistit do vysky alespori 420 mm nad
urovni varné desky (viz obrazek).

d) Ma-li byt sporak umistén pod nasténnou kuchyriskou
skfifikou, spodek skfifiky musi byt umistén ve vySce
alesponi 700 mm nad sporakem, viz obrazek.

e) Vyrez pro skfifku sporaku by mél mit rozmeéry uvedené
na obrazku.
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Vyrovnani

Zafizeni muzete dokonale vyrovnat pomoci dodavanych
nastavitelnych nozicek (viz obr. 1), které zasroubujete do
zavita v rozich podstavce sporaku.

1

Elektrické pripojeni
Napajeci kabel, nebot jeho rozmér zavisi na pfipojeni (viz
nasledujici diagram).
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Instalace napajeciho kabelu

Otevfeni svorkovnice:

VysSroubujte Sroub V"

Tahem otevrete kryt svorkovnice

Pfi zapojovani napgjeciho kabelu postupujte nasledovné:
Podle pozadovaného zplUsobu zapojeni nastavte maly
propojovaci mustek A-B (viz obr. 3).

Poznamka: Propojky jsou vyrobcem nastaveny na jed-
nofazovy rozvod 230 V (kontakty 1-2-3 jsou navzajem
propojeny). Mustek 4-5 je umistén ve spodni Casti
svorkovnice.

Podle obrazku zapojte vodi¢e (N a =), utahnéte
pfislusné Srouby.

Pfipojte zbyvajici vodi€e na svorky 1-2-3.

Kabel upevnéte do specialni kabelové svérky, zaviete
kryt svorkovnice a zajistéte Sroubem ,V”.
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Pfipojeni napajeciho kabelu k siti

Na sitovy pfivod pfipevnéte vhodnou sitovou vidlici, ktera
odpovida zatézi uvedené na typovém Stitku. Pokud
zafizeni musi byt pfipojeno pfimo k siti, je tfeba se mezi
pfistroj a sit zapojit vicepdlovy vypinag (jisti€) s minimalni
vzdalenosti kontaktd v rozpojeném stavu 3 mm, ktery je
dimenzovan na pfislusné zatizeni a odpovida platnym
normam (ochranny vodi¢ uzemnéni nesmi byt vypinacem
prerusen). Sitovy pfivod musi byt umistén tak, aby na
zadném misté nebyl vystaven teploté, ktera by byla o 50°
vy$si, nez je teplota v pokoiji.

Pred provedenim pfipojeni se pfesvédClete:

zda je dostate¢né dimenzovana elektricka pfipojka
(pojistky, jistiCe), zjiSténé Gdaje porovnejte s hodnotami
na typovém Stitku;

zda je v bytovém (domovnim) rozvodu zajisténo fadné
uzemnéni odpovidajici platnym predpisum;

zda je k zasuvce, popf. vicepdlovému vypinaci
nainstalovaného zafizeni snadny pfistup.



Technické udaje

Trouba

Rozméry 39 x 44 x 34 cm
Objem 58 litra
Max. pohlceni tepla v troubé 2100 W
Sklokeramicka varna deska

Pfedni leva varna zéna 1200 W
Zadni leva varna zéna 1700 W
Zadni prava varna zona 1200 W
Pfedni prava varna zéna 1700 W
Max. pohlceni tepla keramickou varnou deskou 5800 W

ENERGY LABEL (ENERGETICKY STITEK)
Smérnice 2002/40/CE o energetickych Stitcich pro
elektrické trouby
Norma EN 50304
Prohlaseni o spotifebé energie pro tfidu pfirozené
konvekce.

Funkce ohfevu: (=] Staticky ohfev

Napajeci napéti a frekvence
230V/400V 3N AC 50/60 Hz

Vnitini rozméry prostoru pro ohfev pokrmu
Sitka: 42 cm
Hloubka: 44 cm
Vyska: 23 cm

q

Toto zarizeni vyhovuje nasledujicim smérnicim EHS:

73/23/EEC z 19. 2. 1973 (Nizké napéti) a naslednym
Upravam,;

89/336/EEC z 3. 5. 1989 (Elektromagneticka
kompatibi-lita) a naslednym upravam;

93/68/EEC z 22. 7. 1993 a naslednym Upravam.

Sporak s elektrickou troubou

Plech na odkapavani, popf. pecici plech
Ovladaci panel

Nastavitelné nohy

Knoflik volby pecicich rezimi

Zelena kontrolka (Indikator zahfivani elektrické
plotynky)

Pecici rost

Regulacni knofliky elektrickych plotynek
Indikator zahfivani trouby

Tlacitko ¢asovace

Knoflik pro nastaveni teploty v troubé

IGOGTMMmMO
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Navod k pouzivani zarizeni

Rzné pecici rezimy, kterymi je trouba vybavena, Ize volit
pomoci regulaénich knoflikd umisténych na ovladacim
panelu.

Pozor: Pied prvnim pouZitim trouby a grilu troubu pfiblizné
na pul hodiny zapnéte naprazdno. Pfesvédcte se, zda uvnitf
trouby nic neni a termostat nastavte na nejvy3si teplotu.
Oteviete dvirka a v mistnosti zajistéte fadné vétrani. Trouba
se musi takto vypalit. MoZn4, Ze ucitite zapach, protoZe se
vypaluji zbytky konzervaénich €inidel, které troubu a gril
chranily b&hem skladovani.

Pozor: Spodni patro trouby pouzivejte pouze tehdy,
pripravujete-li pokrm v rezimu grilovani na rozni (je-li jim
sporak vybaven). Pri pfipravé pokrm( v jakémkoliv jiném
rezimu peceni nikdy nepouzivejte spodni patro a nikdy
nestavte nadoby s pokrmem pfimo na dno trouby. DoSlo by
k poSkozeni glazury na pecici nadobé. Pecici nadoby
(nadoby, alobal apod.) vzdy umistujte na rost zasunuty do
drazek po stranach trouby. Rost je soucasti dodavaného
pfisluSenstvi.

Knofliky pro ovladani trouby

Pomoci téchto dvou knoflikii mizete volit rlizné rezimy trouby
a nastavovat teplotu peceni vhodnou pro pfipravu pokrmu.
Razné pecici rezimy jsou nastavovany pomoci dvou knofliku:
G — knoflik volby peciciho rezimu (identifikovan symbolem

)

N — knoflik termostatu (identifikovan symbolem Q)) na panelu
trouby.

Pokud je knoflik vybéru peciciho rezimu v jiné poloze nez
»0”, zapne se osvétleni trouby; Pfi nastaveni knofliku do
polohy G mUiZete osvétlit prostor trouby bez zapinani topnych
téles. BEhem doby, kdy je zapnuto osvétleni trouby, se ma
za to, ze je trouba pouzivana. Osvétleni trouby zlstava
zapnuto po celou dobu, co je trouba pouzivana.

1. Staticky rezim
- Poloha knofliku ,,G”:@

- Poloha knofliku ,,N”: mezi 50°C a Max

Pokud je vybrana tato poloha, zapne se osvétleni trouby,
horni a spodni topna télesa zacnou hfat. Trouba se
automaticky zahfeje na teplotu nastavenou knoflikem
termostatu a tato teplota je termostatem udrzovana na stalé
urovni. Tento reZim umoZriuje pfipravu jakéhokoliv typu
pokrmu, a to diky vynikajicimu rozloZeni teploty uvnitf trouby.

2. Spodni topné téleso

- Poloha knofliku ,,G”:

- Poloha knofliku ,,N”: mezi 50°C a Max

Zapne se osvétleni trouby a dolni topné téleso. Trouba se
automaticky zahfeje na teplotu nastavenou knoflikem
termostatu a tato teplota je termostatem udrzovana na stalé
urovni. Tento rezim doporucujeme pouzit pro dopeceni
pripravovaného pokrmu (umisténého na pecicim plechu),
ktery je jiz na povrchu dobfe upeceny, ale uvnitf jesté
nedopeceny. Dale je tento rezim vhodné pouZit pro pfipravu
kolace pokrytého ovocem nebo dzemem. Uvédomte si, ze
v tomto rezimu nelze vzdy dosahnout uvnit trouby maximalni
teploty (250°C), pokud se nejedna o pfipravu kolacu, které
vyZaduiji teplotu nizsi nebo rovnou 180°C.
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3. Gril
- Poloha knofliku ,,G”:

- Poloha knofliku ,,N”: Max

Zapne se svétlo trouby a gril s infratervenym zarenim. Také
se zapne otacivy motor grilu. PFi grilovani pasobi na pokrm
vysoka teplota pfimo, takze vysledkem je pokrm na povrchu
dobre upeceny a uvniti Stavnaty a kiehky.

4. Dvojity gril

- Poloha knofliku ,,G”:

- Poloha knofliku ,,N”: Max

Zapne se svétlo trouby a dvojité topné téleso grilu. Také se
zapne otacivy motor grilu. Tento gril je vétsi nez bézny a
vynika zcela novym provedenim: z hlediska moZnosti pfipravy
pokrmd ma kapacitu o 50% vysSi. Dvojity gril nezna tzv.
rohové zony, tj. mista, kde dfive teplo plsobilo
nerovnomerné.

Diulezité: Béhem doby, kdy pouzivate gril, je treba ponechat
dvitka trouby zavfena. Dosahnete tak lepsSich vysledkl a
uSetrite energii (cca 10%).

Pokud pouzivate gril, umistéte pecici rost na dolIni patra (viz
tabulka pfipravy pokrm(). Pod pecici rost umistéte plech
zachycuijici odkapavajici omastek. Zabranite tak, aby se tuk
pfipaloval na dné trouby.

Indikator zahfivani trouby (L)

Signalizuje, ze trouba se zahfiva. Zhasne, jakmile teplota
uvnitf trouby dosahne hodnoty nastavené knoflikem
termostatu. V tomto okamziku stfidavé rozsvécovani a
zhasinani kontrolky znamena, Ze termostat pracuje spravné
a udrzuje teplotu v troubé na stalé urovni.

Pozor

Zabrante détem, aby se dotkly dvifek trouby, protoZe ta jsou

bé&hem provozu trouby zahfata na vysokou teplotu.

Otacejici se rost

Pro obsluhu otacejiciho se rostu provedte nasledujici:

a) umistéte plech pro zachyceni odkapavajiciho tuku na
prvni Uroven ;

b) na ¢tvrtou urover umistéte specialni podporu otacejiciho
se rostu a jeden konec roStu zasurte do specialniho
otvoru v podpofe umisténého u zadni strany trouby;

c) rostuvedete do provozu nastavenim knofliku volby rezim(i

(G)do polohy(50% celkového vykonu grilu) u malych
porci pokrmu, nebo do polohy (cely vykon grilu).

e Oy N M T .




Knoflik Casovace
Abyste mohli tuto funkci pouzit, je tfeba knoflik ,M” otocit o

jednu otaéku proti sméru hodinovych ruci¢ek O poté

pohybem v opaéném sméru O nastavte ukazatel na panelu

na znacku, ktera odpovida pozZzadovanému poc&tu minut na
knofliku.
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Praktické rady pfi peceni

Trouba Vam nabizi rlzné zplsoby umoznujici pfipravit
jakykoliv druh pokrmu co nejlep$im zptisobem. Postupem
Casu se jisté naucite maximalné vyuzivat vSech vyhod
tohoto vSestranného sporaku. Nasledujici pokyny jsou
pouze orientaéni, v pfipadé potfeby je miizete obmérovat.
Peceni kolacu

Sladkeé pecivo vzdy vkladejte az do vyhfaté trouby (po 15ti
minutach pfedehfivani). Vzdy vyCkejte, az se trouba
zahieje. Bézna teplota uvnitf vyhfaté trouby je 160°C/
200°C. Béhem peceni neotevirejte dvirka trouby, kola¢ by
mohl klesnout. Obecné plati:

Hotové pecivo je prilis suché

Zvyste teplotu 0 10°C a zkratte dobu peceni.

Dort se slehl

PouZijte hustsi tésto nebo snizte teplotu o 10°C.

Hotové pecivo je na povrchu pFilis tmavé

PFi pe€eni pecivo umistéte do nizsi polohy, snizte
teplotu a prodluzte dobu peceni.

Tésto je zvenci dobre upeceno, ale uvnitr ziistava
lepivé.

Pouzijte hustsi tésto, snizte teplotu a prodluzte dobu
peceni

Tésto se prilepilo ke sténam formy (pekace)

Nadobu dobfe vymazte a vysypte strouhankou nebo
moukou.
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Peceni ryb a masa

Pro upravu dribeze, ryb a ostatniho bilého masa
pouzivejte nizsi teploty (150°C — 175°C). Pfipravujete—li
v troubé Eervené maso a pfejete—li si, aby bylo na povrchu
fadné propecené, ale uvnitf zlstalo Stavnaté, zacnéte pfi
vysSi teploté (200°C az 220°C) a po kratké dobé ji snizte.
Obecné plati, ze ¢im je peCené vétsi, tim nizSi teplotu a
delSi dobu peceni je tfeba pouZzit. Maso uloZte doprostfed
roStu a podlozte odkapavacim tacem na stékajici omastek.
Rost zasuite do prostfednich drazek. Prejete—li si, aby
vice tepla pUsobilo zespod, pouzijte prvni patro.

Pouziti grilu

PFi pouzivani jednoho z grilovacich rezim( se doporucuje
nastavit na termostatu maximalni teplotu, nebot gril
vyuziva pfenosu tepla salanim a pfi maximaini teploté je i
vyzafovani nejucinnéjsi. Samoziejmé muizete na
termostatu nastavit i nizsi teplotu, je-li tfeba.

Pfi grilovani umistéte rost na jednu z nizSich urovni (viz
tabulka) a zasadné pouzivejte odkapavaci plech umistény
na prvni Urovni odspodu, aby nedoslo ke znecisténi dna
trouby odkapavajicim omastkem.

Dulezité: Pripravujete-li pokrm v rezimu grilovani,
ponechejte dvirka trouby zaviena. Nejenze docilite lepSich
vysledku, ale také uspofite cca 10% energie. V tabulce
jsou uvedeny doporucené teploty, doby peceni a urovné,
které Vam zajisti nejlepsi vysledky.



Pokyny k pouzivani keramické varné desky

Popis

Varna deska je vybavena varnymi zénami pracujicimi na

bazi salavého tepla. Topna télesa jsou umisténa pod

povrchem keramické desky, v zapnutém stavu Cervené

sviti.

A. Varna zéna

B. Kontrolka udavajici, zda je pfisluSna varna zéna
v provozu, sviti i po vypnuti plotynky/varné zény, dokud
jeji teplota presahuje 60°C.

D
0,0

Popis topnych prvki

Varné zoény se salavym teplem jsou tvoreny kruhovym
topnym prvkem. Cervené svétlo se na nich rozsviti az po
zhruba 10 — 20 sekundach po zapnuti.

Y

0 —

Pouzivani keramické varné desky

Chcete-li s varnou deskou dosahovat optimalnich
vysledkl, fidte se pfi pfipravé pokrm( nasledujicimi
pokyny:

Pro vaieni na sklokeramické varné desce Ize pouzivat
vSechny typy panvi a hrncl. Jejich dno ovsem musi

hrnce, tim Iépe je teplo rozlozeno.

= X

Pouzivejte nadoby s odpovidajicim primérem. Nadoba
by méla pokryt celou plochu varné zény, aby bylo
maximalné vyuzito uvolfované teplo.

X x =

Ujistéte se, ze dno nadoby je suché a Cisté. Zajistite
tak lepSi kontakt a delSi zivotnost varné desky i samot-
ného nadobi.

Na keramické desce nevafte nikdy v nadobi, které
pouzivate na plynovém sporaku. Intenzivni Zar z ply-
nového hofaku muze totiz zdeformovat dno nadoby.
Ta pak pfi vafeni na keramické desce nebude
dosahovat pozadovanych vysledk.

Praktické rady pfi pouzivani elektrickych plotynek

Regulaéni knofliky elektrickych plotynek (1)

Sporaky mohou byt vybaveny rlznymi kombinacemi
standardnich, ,rychlych” a automatickych plotynek (,ry-
chlé” plotynky maji ve stfedu €ervenou tecku, automatické
hlinikovy kotouc).

Abyste zamezili iniku tepla nebo pfipadnému poskozeni
plotynek, doporudujeme pouzivat nadoby s rovhym dnem
a primérem, minimalné stejné velkym, jako je prGmér
plotynky.

V tabulce jsou uvedeny pfiklady pouziti plotynek pfi
nastaveni regulac¢nich knoflik( na odpovidajici stupen.
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Poloha |Normalni nebo rychlovarna plotynka

0 Vypnuto

1 Zelenina, ryby

5 Brambory (duSené), polévky, cizrna,
fazole
Vareni velkych mnozstvi jidla a ,eintopfd"

4 Peceni (stfedni)
Peceni (prudsi)

6 Opékani dqzlatova nebo rychlé zahfati
na provozni teplotu

Indikator zahrivani elektrické plotynky (H)
Tato kontrolka sviti v pribé&hu ohfivani elektrické plotynky.



Obvyklé &iténi a

Pred kazdym ciSténim vypnéte sporak ze sité.

Pro dosaZeni dlouhé Zivotnosti pfistroje je nezbytné nutné
jej pravidelné cely vydcistit. Dbejte vSak na néasledujici
pokyny:

Necistete prostrednictvim zarizeni vyuZivajicich paru.
Smaltované ¢asti a samodistici panely omyvejte pouze
teplou vodou. Zasadné nepouZzivejte Zadny pisek ani
jiné abrasivni prostfedky. Vyhnéte se také agresivnim
chemickym &inidlim, protoze vSechny tyto latky témto
¢astem Skodi;

Vnitfek trouby Cistéte co nejcastéji a to béhem doby,
kdy je jesté teply. PouZivejte teplotu vodu s pfidavkem
saponatu. Poté jej dikladné oplachnéte a vysuste.
Dlouhodoby styk s vodou o vysokém obsahu vapniku
nebo s Cisticimi prostfedky na bazi fosforu mize na
nerezove oceli zanechat skvrny. Doporuéujeme proto
ram po Cisténi dostatecné oplachnout a utfit do sucha.
Méli byste téz urychlené odstranit vodu, ktera pfip.
preteCe z hrncu;

Zabrarfite tomu, aby na ovladacim panelu zaschly
necistoty nebo mastnota. PouZivejte jemné houby nebo
mékké hadfiky, aby nedoSlo k po&krabani
smaltovanych &asti nebo ploch z lesklé oceli.

Cisténi povrchu varné desky

Pred varenim je vzdy nutné keramickou desku oftfit vihkym
hadfikem, abyste odstranili prach a zbytky jidla. Desku je
tfeba pravidelné distit vlaznou vodou s jemnym
saponatem. Ob&as muze byt potfeba vycistit povrch
specialnim Cisticim prostfedkem na sklokeramické desky.
Nejprve odstrarite zbytky jidla a tuku pomoci stérky typu
CERA'.s* (neni sougasti dodavaného prislusenstvi) nebo
Ziletky.

Potom, dokud je deska jesté tepla, ji vyCistéte vhodnym
Cisticim prostifedkem a papirovym ruénikem.

Varnou desku nakonec oplachnéte a vytfete do sucha
Cistym hadfikem. Pokud se na povrchu desky natavi
predméty z umélé hmoty nebo hlinikové félie, odstrante
je ihned, jesté z horkého povrchu Skrabkou. Zabranite
tak pfipadnému poskozeni povrchu sklokeramické varné
desky. Pokud se na povrchu varné desky natavi cukr nebo
pokrmy s obsahem cukru, také je ihned odstrarite. Na
Cisténi nepouzivejte drsné houby, draténky a korozivni
Cistici prostfedky jako napf. spreje na Cisténi trub nebo
odstrarfiovace skvrn.
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V4

udrzba

Prost fedek na cisténi
keramické varné desky

Prodejna, kde jej m Uzete
zakoupit

Cistici stérka, Skrabka Prodejny pro stavebniky

a kutily,

Nahradni ostfi do Skrabky | Prodejny pro stavebniky
a kutily,
Drogerie,

Supermarkety

COLLO luneta

HOB BRITE

Prostfedek na &isténi
sklokeramickych varnych
desek
SWISSCLEANER

Drogerie, Obchody

s obuvi, Zelezarstvi,
Specializované prodejny
elektrospotiebicu,
Supermarkety a obchodni
domy

Vyména zarovky osvétleni vnitirku trouby

Bud vytahnéte sitovy pfivod trouby ze zasuvky (je-li to
mozné) nebo troubu odpojte od sité vypnutim
vicepdlového pfepinade pouzivaného pro pfipojeni
trouby ke zdroji el. energie.

OdSroubujte sklenény kryt Zarovky;

VySroubuijte Zarovku a nahradte ji novou Zaruvzdornou
(300°C) zarovkou s nasledujicimi parametry:

- Napéti 230/240 V

- Pfikon 25 W

- ZaviteE14

ZaSroubujte zpét sklenény kryt a troubu pfipojte k siti.




Praktické rady pri peceni

Poloha knofl.  |Pfipravovany pokrm Hmot. | Poloha roStu Doba predehievu Knoflik Doba vareni
volby rezimu (kg) (odspodu) (min) termostatu (min.)
)

1 Staticky Lasagne 2,5 2 5 200 45-50

rezim (pInéné téstoviny)

(=) Cannelloni (t&stoviny) 2,5 3 5 200 30-35
Gratinované téstoviny 2,0 3 5 200 30-35
Teleci 1,7 2 10 180 60-70
Kure 15 3 10 200 80-90
Kachna 1,8 3 10 180 90-100
Kralik 2 3 10 180 70-80
\VVeprove 2,1 3 10 180 70-80
Jehné&ci 1,8 3 10 180 70-80
Makrela 11 2 5 180 30-40
Razicha 15 2 5 180 30-35
Pstruh peceny v alobalu 1 2 5 180 25-30
Neapolska pizza 1 2 15 220 15-20
Cukrovi nebo kolacky 0,5 3 10 180 10-15
Dortovy korpus nebo 11 3 10 180 25-30
ovocny kolac
Pikantni pInény zavin 1 3 10 180 30-35
Kynuty kolac 0,5 3 10 160 25-30
Ovocny kolag 1 3 10 170 25-30

2 Spodni topné |Dokoné&eni pokrmu

téleso

—)

3 Gril Platyz a sépie 1 4 5 Max 8

Chobotnice a garnaty 1 4 5 Max 4

Filé z tresky 1 4 5 Max 10
Grilovana zelenina 1 3/4 5 Max 8-10

4 Dvojity gril Teleci steaky 1 4 5 Max 15-20

Kotlety 15 4 5 Max 20

Hamburgery 1 3 5 Max 7
Makrely 1 4 5 Max 15-20
Sendvice 4 kusy 4 5 Max 5
S otacejicim se rozném
Teleci na rozni 1,0 - 5 Max 70-80
Kufe na rozni 2,0 - 5 Max 70-80

Poznamka: Doby peéeni jsou pouze orientaéni a mohou se minit v zavislosti na VaSich osobnich
preferencich. Pokud pouZzivate rezim grilu nebo dvojitého grilu, vZdy na prvni patro odspodu
umistite plech, ktery bude zachycovat kapajici tuk.
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Seznam servisnich stfedisek je uveden na internetovych

strankach:
http://www.merloni.cz
http://lwww.indesit.cz

http://www.ariston.cz

Garantem servisu pro Ceskou republiku je firma
AP servis AR s.r.0., tel.: 02/71 74 20 67

Merloni Elettrodomestici s.r.o.
U nakladového nadrazi 2, 130 00 Praha 3,
Ceska republika

www.Merloni.com
Merloni Elettrodomestici spa

viale Aristide Merloni, 47 - 60044 Fabriano
tel. 0732/6611 - telex 560196 - fax 0732/662954



Wichtige Sicherheitshinweise

Um die LEISTUNGSFAHIGKEIT und SICHERHEIT dieses Geréates zu gewahrleisten, bitten wir Sie, folgendes beachten zu

wollen:

* Wenden Sie sich ausschlieRlich an unsere anerkannten Kundendienst-Zentren
e Verlangen Sie, dass nur Original-Ersatzteile verwendet werden.

Dieses Gerat ist fur den nicht professionellen Einsatz im
privaten Haushalt bestimmt.

Diese Anleitungen gelten nur fur die Bestimmungslander,
deren Symbole im Handbuch und auf dem Typenschild des
Gerétes abgebildet sind.

Dieses Handbuch bezieht sich auf ein Gerét der Klasse

1 (isoliert), oder der Klasse 2 - Unterklasse 1 (Einbau
zwischen 2 Unterschranke).

Lesen Sie bitte vor Gebrauch des Gerétes die in diesem
Handbuch enthaltenen Hinweise aufmerksam durch. Sie
enthalten wichtige Angaben hinsichtlich der Sicherheit bei
der Installation, dem Gebrauch und der Wartung. Bewah-
ren Sie dieses Handbuch sorgfaltig auf, damit Sie es jeder-
zeit zu Rate ziehen kdnnen.

Nach Entfernen der Verpackung Uberzeugen Sie sich bitte
von der Unversehrtheit des Geréates. Im Zweifelsfall raten
wir, das Geréat nicht zu benutzen und sich an Fachpersonal
zu wenden. Bewahren Sie das Verpackungsmaterial wie Pla-
stikbeutel, Schaumstoffe, Nagel usw. nicht in Reichweite
von Kindern auf, da sie eine groRe Gefahrenquelle darstel-
len.

Die Installation ist von Fachpersonal und gemaR den An-
weisungen des Herstellers durchzufiihren. Eine unsachge-
méafRe Installation kann zu Schaden an Personen, Tieren
oder Gegenstanden fiihren, fur die der Hersteller nicht ver-
antwortlich gemacht werden kann.

Die elektrische Sicherheit dieses Gerates ist nur dann ge-
wahrleistet, wenn es sachgemal und geman den gelten-
den Sicherheitsvorschriften an eine leistungsféhige Er-
dungsanlage angeschlossen wird. Die Gegebenheit dieser
grundlegenden Sicherheitsanforderung muf3 Giberpruft wer-
den, im Zweifelsfalle ist eine Kontrolle durch Fachpersonal
anzufordern. Der Hersteller kann fur eventuelle durch Feh-
len einer Erdungsanlage verursachte Schaden nicht zur Ver-
antwortung gezogen werden.

Vor AnschluR des Geréates kontrollieren Sie bitte, dass die
auf dem Typenschild (befindlich auf dem Gerat und/oder
auf der Verpackung) angegebenen Daten mit denen des
Strom- und Gasversorgungsnetzes Ubereinstimmen.
Vergewissern Sie sich davon, dass die elektrische Leistung
der Anlage und der Steckdosen der maximalen, auf dem
Typenschild angegebenen Hochstleistung des Gerates ent-
spricht. Im Zweifelsfalle ziehen Sie bitte einen Fachmann
zu Rate.

Bei der Installation muf ein allpoliger Schalter mit einem
Kontaktéffnungsabstand von 3 mm oder hdher zwischen-
geschaltet werden.

Falls Steckdose und Stecker des Gerétes nicht Uberein-
stimmen sollten, ist die Steckdose von einem Fachmann
durch eine andere geeigneten Typs zu ersetzen. Dieser muf
bei der Gelegenheit auch uberprufen, dass der Steckdo-
sen-Kabelquerschnitt der Leistungsaufnahme des Gerates
entspricht. Allgemein ist die Verwendung von Adpatern,
Vielfachsteckdosen und/oder Verlangerungen nicht ratsam.
Falls deren Gebrauch jedoch unvermeidlich sein sollte,
durfen nur Einfach- oder Vielfachadapter und Verlangerun-
gen verwendet werden, die den geltenden Sicherheitsvor-
schriften entsprechen; achten Sie darauf, dass die auf dem
Einfachadapter und den Verldngerungen angegebene
Stromleistungsgrenze und die auf dem Vielfachadapter
angegebene Hdochstleistungsgrenze nicht Uberschritten
wird.
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12 Lassen Sie das Gerat nicht unndétigerweise eingeschaltet.
Schalten Sie den Hauptschalter aus, wenn das Gerat nicht
gebraucht wird.

13 Offnungen und Schlitze fiir Beliiftung und Warmeableitung
durfen nicht verstopft werden.

14 Das Versorgungskabel dieses Gerates darf vom Benutzer

nicht ausgewechselt werden. Sollte das Kabel beschadigt

sein, oder sollte es ausgewechselt werden mussen, dann
wenden Sie sich ausschlielilich an eine vom Hersteller an-
erkannte Kundendienststelle.

Dieses Gerat darf nur fur den Zweck, fur den es geschaffen

wurde, eingesetzt werden. Jeder andere Einsatz (zum Bei-

spiel: zum Beheizen von RAumen) ist als unsachgeman und
gefahrlich anzusehen. Der Hersteller kann fur eventuelle,
durch unsachgemalen, falschen oder unangemessenen

Gebrauch verursachte Schaden nicht zur Verantwortung ge-

zogen werden.

Die Verwendung eines jeden Elektrogerates setzt die Ein-

haltung einiger wichtiger Grundregeln voraus, insbesondere

folgender:

* Berlhren Sie das Gerat nicht mit nassen oder feuchten
Handen oder FlRen;

* Benutzen Sie das Gerat nicht barful3;

¢ Verwenden Sie keine Verlangerungen, es sei denn mit
besonderer Vorsicht;

e Ziehen Sie den Stecker nicht am Versorgungskabel oder
sogar an dem Gerat selbst aus der Steckdose;

e Setzen Sie das Gerat nicht der Witterung aus (Regen,
Sonne usw.);

e Lassen Sie das Geréat nicht von unbeaufsichtigten Kin-
dern oder unbefugten Personen benutzen.

17 Vor jeder Reinigungs- und Wartungsarbeit ist das Geréat ent-

weder durch Herausziehen des Steckers, oder durch Ab-

schalten des Hauptschalters der Hausanlage stromlos zu
machen.

Soll das Gerat nicht mehr verwendet werden empfehlen wir,

dieses durch Durchschneiden des Versorgungskabels, nach

Herausziehen desselben aus der Steckdose, unbrauchbar

zu machen. Ferner raten wir, jene Gerateteile zu vernich-

ten, die vor allem fur Kinder, die das unbrauchbare Gerat
zum Spielen benutzen konnten, eine Gefahr darstellen.

Stellen Sie keine unstabilen oder verformten Topfe auf die

Brenner und auf die Elektroplatten, um Unfélle durch Um-

kippen derselben zu vermeiden. Stellen Sie Stieltdpfe so

auf die Kochstelle, dass ein zufélliges Anstol3en vermie-
den wird.

Benutzen Sie keine brennbaren Flissigkeiten (Alkohol, Ben-

zin ...) in der Nahe des eingeschalteten Geréates.

21 Achten Sie bitte darauf, dass bei Benutzen von kleinen
Elektrohausgeraten in Kochstellenndhe das Versorgungs-
kabel nicht mit heiRen Herdteilen in Berihrung kommt.

22 Vergewissern Sie sich stets, dass sich die Reglerkndpfe
auf Position ,/“i* befinden, wenn sich das Geréat nicht in
Gebrauch befindet.

23 Bei in Betrieb befindlichem Gerat werden die
Heizelemente und einige Ofentirteile sehr heil. Vermei-
den Sie demnach, diese zu bertihren und halten Sie
Kinder vom Ofen fern.

24 Wird der Herd auf einem Sockel aufgestellt, dann achten
Sie bitte darauf, dass das Geréat fest genug verankert wur-
de, und nicht von diesem Sockel rutschen kann.
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Installierung

Die nachstehend aufgefuhrten Anweisungen sind an den Fach-
Installateur gerichtet und gelten als Leitlinien zur korrekten tech-
nischen Installation, Einstellung und Wartung geman den gel-
tenden Richtlinien.

Wichtig: Vor jeder Einstellung, Wartung usw. muss der Back-
ofen vom Stromnetz getrennt werden.

Aufstellung

Das Gerat kann neben Unterschranke installiert werden, de-

ren Hohe die des Kochfeldes nicht Gberragt. Um eine korrekte

Installation des Herdes zu gewabhrleisten, sind folgende Vor-

sichtsmaliregeln zu beachten:

a) Die angrenzenden Schranke, deren Hohe die des Koch-
feldes Uberschreiten, missen einen Abstand von minde-
stens 200 mm vom Rand des Kochfeldes aufweisen.

b) Dunstabzugshauben sind gemaf den in den Gebrauchs-
anleitungen der Dunstabzugshaube aufgefihrten Anwei-
sungen zu installieren und zwar in einem Abstand von min-
destens 650 mm.

c) Die an die Dunstabzugshaube angrenzenden Hangeschran-
ke sind in einem Abstand von mindestens 420 mm vom
Kochfeld aufzuhéangen (siehe Abbildung).

d) Sollte der Herd unter einem Hangeschrank installiert wer-
den, muR3 bei Anbringen desselben ein Abstand von min-
destens 700 mm (Millimeter) vom Kochfeld eingehalten
werden.

e) Der Schrankumbau muss die auf der Abbildung angegebe-
nen Abmessungen aufweisen.

HOOD

[
|

Min. 600mm.

Min. 420 mm
Min. 420mm.*"|

min. 650 mm. with hood
min. 700 mm. without hood

000000 O

[
|

Nivellieren

Um den Herd korrekt eben ausrichten zu kénnen, werden ho-
henverstellbare Stellfi3e mitgeliefert (siehe Abb. 1), die in die
entsprechenden Sitze (in den unteren Gerateecken) einge-
schraubt werden kdnnen.

Elektroanschluss
Das Zuleitungskabel ist je nach der Art des Elektroanschlusses
zu bemessen (siehe nachfolgendes Anschlussschema).

.||_

400 3N v
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363

LREY

+

.||_

400V 2N v
HO5RR-F 4x2.5 CEI-UNEL 35363

230V IN v
HO7RN-F 3x4 CEI-UNEL 35364

Installation des Netzkabels

Offnen des Klemmengeh&uses:

e die Schraube ,V* herausschrauben;

o Deckel des Klemmengehauses offnen.

Zur Installation des Netzkabels verfahren Sie nun wie

folgt:

e Die Anschlisse A-B je nach der Art des gewiunschten An-
schlusses geméaR dem Schaltbild der Abbildung 3 herstel-
len.

Anmerkung: Diese Anschlisse sind werkseitig fir einen 220

V Einphasen-Anschluss vorgesehen ( die Kontakte 1-2-3 sind

untereinander verbunden). Die Bricke 4-5 befindet sich im

unteren Teil des Klemmengehauses.

e Die Dréhte (N und ‘é‘) wie auf der Abbildung veranschau-
licht anschlieRen und mittels der entsprechenden Schrau-
ben befestigen.

e Befestigen Sie die restlichen Drahte an den Klemmen 1-
2-3.

¢ Befestigen Sie das Versorgungskabel in der entsprechen-
den Kabelklemme und bringen Sie den Deckel wieder
an.

i
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Anschluf3 des Versorgungskabels an das Stromnetz
Versehen Sie das Kabel mit einem Normstecker, fir die auf
dem Typenschild angegebene Belastung. Wird das Gerat di-
rekt an das Stromnetz angeschlossen, ist ein allpoliger Schal-
ter mit einer Kontakt-Mindestoffnung von 3 mm zwischenzu-
schalten. Dieser Schalter muss der Strombelastung und den
geltenden Richtlinien entsprechen (der Erdleiter darf nicht durch
den Schalter unterbrochen werden). Das Versorgungskabel
muss so verlaufen, dass es an keiner Stelle eine Temperatur
erreicht, die 50°C Uber der Raumtemperatur liegt. Bevor der
Anschlul3 vorgenommen wird, beachten Sie, daf3:

e das Druckminderventil und die Hausanlage die Belastung
durch das Gerat aushalten (siehe Typenschild);

¢ Die Versorgungsanlage mit einer den gesetzlichen Bestim-
mungen und Vorschriften entsprechenden Erdung verse-
hen ist;

e Die Steckdose oder der allpolige Schalter bei installiertem
Herd leicht zuganglich ist.



Technische Eigenschaften

Backofen

Abmessungen (BXTxH) 39x44x34 cm
Nutzvolumen 58 Liter
Bedarfsspitze des Backofens 2100W
Glaskeramik-Kochfeld

Vorne links 1200 W
Hinten links 1700 W
Hinten rechts 1200 W
Vorne links 1700 W
Bedarfsspitze des Glaskeramik-Kochfeldes 5800 W

ENERGY LABEL

ENERGIE-ETIKETT

Richtlinie 2002/40/CE Uber die Etikettierung von Elektrobackéfen
Norm EN 50304

Deklarierte Energieverbrauchsklasse Natirliche Konvektion

Heizfunktion: (=) Statisch

Spannung und Frequenz

230V / 400V 3N AC 50/60 Hz
Nutzabmessungen des Geschirrwagens:
Breite: 42 cm
Tiefe: 44 cm
Hohe: 23 cm

q

Dieses Gerét entspricht den folgenden EG-Richtlinien:

- 73/23/EWG vom19.02.73 (Niederspannung) und
nachfolgenden Anderungen;

- 89/336/EWG vom 03.05.89 (elektromagnetische
Vertraglichkeit) und nachfolgenden Anderungen;

- 93/68/EWG vom 22.07.93 und nachfolgenden Anderungen.

Herd mit Elektrischem Backofen und Glaskeramik-Kochfeld

Fettpfanne bzw. Backblech

Schalterblende

Verstellbare Flil3e bzw. Beine

. Funktionswahler
Griine Kontrollleuchte
Kochzonen-Reglerkntpfe
Backofenrost
Backofen-Betriebskontrolleuchte

. Kurzzeitwecker
Thermostatenregler

ZZrRATIEMMO
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Inbetriebnahme des Gerates

Die Wahl der einzelnen Funktionen erfolgt mittels der auf der
Schalterblende angeordneten Reglerkndpfe.

Zur Beachtung: Bei erstmaliger Inbetriebnahme sollte der leere
Backofen fur etwa 30 Minuten bei eingestellter Hochsttemperatur
und geschlossener Backofenttir in Betrieb gesetzt werden. Nach
Ablauf dieser Zeit schalten Sie den Backofen aus, 6ffnen die
Backofentiir und liften die Kiiche. Der hierbei evil. entstehende
Geruch wird durch das Verdunsten der zum Schutz des Backofens
wahrend des Zeitraums zwischen Produktion und erster Inbetrieb-
nahme aufgetragenen Stoffe verursacht.

Zur Beachtung: Verwenden Sie die unterste Einschubhthe bitte
nur bei Einsatz des Bratspiel3es (wo vorhanden). Fur alle anderen
Gararten ist diese Fuhrungsschiene nicht zu verwenden. Stellen
Sie bei in Betrieb befindlichem Backofen auch niemals Kochgeschirr
auf den Boden des eingeschalteten Backofens, Sie kdnnten
hierdurch das Email beschéadigen. Stellen Sie Ihr Kochgeschirr
(Auflaufformen, Alufolien, usw.) auf die mit dem Geréat gelieferten
und in die Fihrungsschienen eingesetzten Backofenroste.

Backofenregler

Mittels dieser beiden Regler kénnen die einzelnen
Backofenfunktionen und die fir die Speisen geeignetste
Gartemperatur gewahlt werden. Eingestellt werden diese
Garfunktionen mittels der beiden Drehkndpfe:

G -Funktionswahler (gekennzeichnet durch das Symbol @ u‘nd

N - Thermostatenregler (gekennzeichnet durch das Symbol Q))
Bei jeder von der mit dem Symbol “0” gekennzeichneten Position
‘AUS’ abweichenden  Einstellung schaltet sich die

Backofenbeleuchtung ein. Mittels des mit dem Symbol Q
gekennzeichneten Schalters kann die Backofenbeleuchtung
eingeschaltet werden, auch wenn kein Heizelement aktiviert wurde.
Das Aufleuchten des Backofenlichtes ist ein Zeichen dafir, dass
sich der Backofen in Betrieb befindet; das Licht bleibt wahrend des
gesamten Garvorgangs eingeschaltet.

1.“Statischer Backofen”

- Einstellung des Drehknopfes G@

- Einstellung des Drehknopfes “N": wahlweise zwischen 50°C und
Max

Die Backofenbeleuchtung schaltet sich ein und die beiden
Heizelemente (Elektrowiderstande) setzen sich in Betrieb. Die Uber
den Thermostatenregler eingestelite Temperatur wird automatisch
erreicht und dank des Thermostaten konstant gehalten. Dank der
optimalen Warmeverteilung kénnen mittels dieser Funktion Speisen
jeglicher Art gegart werden.

2. Unterer Heizwiderstand

- Einstellung des Drehknopfes “G™: @

- Einstellung des Drehknopfes “N”: wahlweise zwischen 50°C und
Max

Die Backofenbeleuchtung schaltet sich ein und das untere
Heizelement setzt sich in Betrieb. Die Uber den Thermostatenregler
eingestellte Temperatur wird automatisch erreicht und konstant
gehalten. Diese Einstellung wird empfohlen, um die Speisen (in Back-
oder Auflaufformen), die an der Oberflache bereits gar, in der Mitte
jedoch noch etwas weich sind, fertig garen zu lassen, sowie fur
Kuchen bzw. Obsttorten, die nur geringe Oberhitze verlangen. Es
wird jedoch darauf hingewiesen, dass bei Einstellung dieser Funktion
die maximale Temperatur (250°C) im Innern des Backofens nicht
erreichtwird; deshalb sollte sie zum Garen von Speisen nicht konstant
eingeschaltet bleiben, es sei denn, es handele sich um Torten die
bei 180°C (oder niedrigerer Temperatur) gebacken werden sollen.
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3.4Grill”

- Einstellung des Drehknopfes “G™
- Einstellung des Drehknopfes “N”: Max

Die Backofenbeleuchtung schaltet sich ein, der Infrarotgrill und der
Bratspiel3-Motor setzen sich in Betrieb. Durch die &uRRerst hohe
Temperatur und die direkt auf das Grillgut gerichtete Hitze wird Fleisch
auf der Oberseite rasch gebraunt, wodurch verhindert wird, dass
Fleischsaft austritt; das Fleisch bleibt somit zarter.
4.“Doppelgrill”

- Einstellung des Drehknopfes “G™:

- Einstellung des Drehknopfes “N”: Max

Die Backofenbeleuchtung schaltet sich ein, der doppelte
Heizwiderstand des Grills und der Bratspief3-Motor setzen sich in
Betrieb Dieser Grill ist erheblich gro3er als die herkdmmlichen,
und dank seines vollig neuen Designs wird das Garvermdgen um
50% gesteigert. Beim Doppelgrill wird auch die Beheizung der Ecken
gewahrleistet.

Wichtig: Schliel3en Sie beim Grillen bitte die Backofenttrr, das spart
Energie (ca. 10%) und gewahrleistet auch bessere Resultate.
Schieben Sie den Backofenrost in die unteren Filhrungen ein (siehe
Tabelle Back/Brat-Hinweise). Schieben Sie die Fettpfanne auf die
unterste Schiene, um abtropfendes Fett aufzufangen und
Rauchbildung zu vermeiden.

Kontrollleuchte Backofenthermostat (L)

Diese zeigt die Aufheizphase an; die Kontrolleuchte erlischt nach
Erreichen der mittels des Reglerknopfes eingestellten Temperatur
im Backofeninnern. Das nun abwechselnde Aufleuchten und
Erléschen der Kontrollleuchte zeigt an, daf? der Thermostat korrekt
arbeitet, und die Backofentemperatur konstant gehalten wird.

Achtung
Bei eingeschaltetem Backofen kénnte die Tur sehr heil® werden,
demnach sollten Kinder ferngehalten werden.

Bratspiel3

Zur Inbetriebnahme des Bratspief3es verfahren Sie wie folgt:

a) Schieben Sie die Fettpfanne auf die 1. (unterste) Fuhrung;
b) schieben Sie die Bratspief3halterung auf die 4. Fiilhrung (von
unten) und stecken Sie den Spief3 durch das entsprechende
Loch in die auf der Backofenrickwand befindliche
\orrichtung;

setzen Sie nun den Bratspiel3 in Betrieb; drehen Sie hierzu

den Knopf “G” auf Position (50% der gesamten

Grillleistung) bei kleinen Portionen, oder auf Position
(Gesamtleistung des Grills).

0)

),
Kurzzeitwecker

Zur Inbetriebnahme des Kurzzeitweckers muss das Lautewerk
durch eine fast vollsténdige Umdrehung des Knopfes “M” nach

rechts O; aufgedreht werden; drehen Sie den Knopf daraufhin

wieder zurtick O auf die gewunschten Minuten; die Zahl der
eingestellten Minuten muss mit dem auf der Schalterblende

befindlichen Bezugszeichen Uibereinstimmen.



Praktische Back-/Brathinweise

Der Backofen stellt Ihnen eine umfangreiche Programmpalette zur
Verfligung, um jede Speise optimal garen zu kénnen.

Im Laufe der Zeit werden Sie dieses vielseitige Geréat optimal zu
nutzen wissen, demnach gelten die nachstehenden Anleitungen
nur als Richtlinie, die Sie durch Ihre personliche Erfahrung erwei-
tern kbnnen.

Backen

Schieben Sie das Backwerk immer in den heiRen Backofen;
halten Sie die Vorheizzeit (10-15 Minuten) stets ein. Die zum
Backen erforderlichen Temperaturen liegen normalerweise bei
160°C - 200°C. Offnen Sie wahrend des Backens nicht die
Backofenttr, um ein Zusammenfallen des Kuchens zu verhin-
dern. Ruhrteige dirfen nicht zu dinnfliissig sein, um die Back-
zeit nicht zu sehr zu verlangern. Was tun wenn:

Der Kuchen zu trocken ist ?

Das nachste Mal stellen Sie eine um 10°C hdhere
Temperatur ein und verkirzen Sie die Backzeit.

Der Kuchen zusammenfallt ?

Verwenden Sie weniger Flussigkeit oder stellen Sie
eine um 10°C niedrigere Temperatur ein.

Der Kuchen an der Oberseite zu dunkel ist ?

Wahlen Sie eine niedrigere Einschubhdhe, eine
niedrigere Temperatur und verlangern Sie die
Backzeit.

Der Kuchen auf3en gut gebacken aber innen noch
klebrig ist ?

Verwenden Sie weniger Flussigkeit, reduzieren Sie
die Temperatur, verlangern Sie die Backzeit.

Der Kuchen sich nicht aus der Form l0st ?

Fetten Sie die Kuchenform gut ein und bestauben Sie
sie mit etwas Mehl oder legen Sie Backpapier in die
Form.
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Fisch und Fleisch

GrolRe Braten von mindestens 1 kg verwenden, um ein Aus-
trocknen zu vermeiden. Fur Gefliigel und Fisch ist eine niedri-
gere Temperatur (150°C - 175°C) einzustellen. Fur Rinderbra-
ten, der auRen gut angebraten, innen aber saftig bleiben soll,
ist das Fleisch bei hoher Temperatur (200 - 220°C) rasch an-
zubraten, um dann auf eine niedrigere Temperatur Uberzuge-
hen. Als Richtlinie gilt: je groRer der Braten, desto niedriger die
Temperatur und um so langer die Bratzeit. Legen Sie den Bra-
ten in die Mitte auf den Rost und schieben Sie die Fettpfanne
unter den Rost, um das abtropfende Fett aufzufangen. Den
Rost so einschieben, dal} sich der Braten auf der mittleren
Einschubhohe befindet. Wird mehr Unterhitze gewtinscht, muf3
der Braten auf eine niedrigere Ebene eingeschoben werden.
Um einen schmackhaften Braten zu erhalten, belegen Sie das
Fleisch mit Speckscheiben und schieben Sie es auf eine ho-
here Ebene ein.

Grillen

Bei allen Grillpositionen raten wir, den Temperaturregler auf die
hochste Stufe zu drehen, nur so arbeitet der Grill, der mitt ch nied-
rigere Temperaturen eingestellt werden kdnnen. Setzen Sie den
Grillrost auf die oberen Fihrungen (siehe Tabelle), und schieben
Sie die Fettpfanne unter das Grillgut, um abtropfendes Fett aufzu-
fangen und Rauchbildung zu vermeiden.

Wichtig: Grillen Sie bei geschlossener Backofenttr, dadurch er-
zielen Sie nicht nur optimale Ergebnisse, sondern sparen auch
Energie (ca. 10%) . Die zum optimalen Garen bzw. Backen emp-
fohlenen Temperaturen, Zeiten und Einstellungen entnehmen Sie
bitte der Tabelle 1.



Anleitungen zum Einsatz des Glaskeramik-Kochfeldes

Beschreibung

Die Kochfelder sind mit elektrischen Heizstrahlern

bestiickt, die sich unter den Kochzonen befinden, die

bei Inbetriebnahme glihend werden.

A. Kochzone (A).

B. Kontrolllampen, die darauf aufmerksam machen, dass die ent-
sprechenden Zonen eine Temperatur von 60°C Ubersteigen,
auch wenn die Kochzone bereits ausgeschaltet wurde.

D &
0.0

Beschreibung der Heizelemente

Bei den Strahlerelementen handelt es sich um runde
Heizstrahler, die innerhalb von nur 10-20 Sekunden
nach dem Einschalten rot aufgliihen.

> A

Anleitungen zum Einsatz des Glaskeramik-

Kochfeldes

Um optimale Leistungen Ihres Glaskeramik-Kochfeldes zu gewahr-
leisten, sind beim Kochen einige grundsétzliche Maf3nahmen zu
beachten.

Auf Glaskeramik-Kochfeldern kann jede Art von Kochgeschirr
verwendet werden. Die Bdden mussen jedoch perfekt glatt
sein. Ein starkerer Boden garantiert jedoch eine gleichmaiigere

Hitzeverteilung.

Achten Sie darauf, dass der Topfboden die Kochzone ganzlich
ausfllt: sonst geht ungenutzte Energie verloren.

F

Achten Sie darauf, dass der Boden des Geschirrs trocken und
sauber ist: Hierdurch wird eine perfekte Auflage auf der Koch-
zone sowie eine langere Lebensdauer Ihres Glaskeramik-Koch-
feldes und lhrer Topfe gewahrleistet.

Vermeiden Sie den Einsatz von Kochgeschirr, das bereits auf
Gasherden verwendet wurde. Durch die stark konzentrierte
Hitze der Gasbrenner kdnnten sich die Boden etwas verformt
haben, und somit keine optimalen Kochresultate bei Einsatz
auf einem Glaskeramik-Kochfeld mehr gewéhrleisten.

{

Praktische Ratschlage zum Einsatz der Elektroplatten

Reglerknopfe fur die Elektroplatten des Kochfeldes 0]

Die Herde kénnen mit Standard-, Schnellaufheiz- und Automatik-
Elektroplatten in unterschiedlichen Kombinationen, bestuckt sein
(die Schnellaufheizplatte ist durch einen roten Punkt
gekennzeichnet, die Automatik-Platten durch eine Alu-Diskette
in der Mitte).

Um zu grofRe Warmeverluste und Schaden an den Platten zu
verhindern, sollten Sie Topfe und Pfannen mit glattem Boden
verwenden, deren Durchmesser nicht kleiner ist, als der der
Elektroplatte.

Der Tabelle kénnen Sie entnehmen, welche Platte und welche
Einstellung fur welche Garart am besten geeignet ist.
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Einstellung INormal- oder Schnellkochplatte

0 Ausgeschaltet

1 Garen von Gemiise, Fisch

5 Kartoffeln (dampfen) Gemiisesuppen,
Kichererbsen, Bohnen

3 Weitergaren von Eintopfgerichten und
Gemusesuppen

4 Braten (maRige Hitze)

5 Braten (starke Hitze)

6 Anbraten von Fleisch und rasches
Aufkochen von Speisen

Grine Kontrollleuchte  (H)
Diese Kontrollleuchte blinkt auf, wenn eine Kochzone einge-
schaltet wird.



Praktische Back-/Brathinweise

1 Statischer Gerichte Gewi- | Einschub-Ho- Vorheizzeit Position Garzeit
Backofen cht | he von unten (Minuten) Thermosta- | (Minuten)
(=) (k) ten-Regler
[¢))

1 Statischer Lasagne 2,5 2 5 200 45-50

Backofen Cannelloni 2,5 3 5 200 30-35

:] Nudelauflauf 2,0 3 5 200 30-35
Kalb 1,7 2 10 180 60-70
Hahnchen 15 3 10 200 80-90
Ente 1,8 3 10 180 90-100
Kaninchen 2 3 10 180 70-80
Schwein 2,1 3 10 180 70-80
Lamm 1,8 3 10 180 70-80
Makrele 11 2 5 180 30-40
Makrelen 15 2 5 180 30-35
Seezunge in Silberfolie 1 2 5 180 25-30
Neapoletanische Pizza 1 2 15 220 15-20
Geback 0,5 3 10 180 10-15
Flan u. sonstige
Kuchen o. Hefe 11 3 10 180 25-30
Quiche 1 3 10 180 30-35
Hefekuchen 0,5 3 10 160 25-30
Obstkuchen 1 3 10 170 25-30

2 Unterhitze Nachgaren von Speisen

(=]

3 Grill Seezungen und

Tintenfische 1 4 5 Max 8
Tintenfisch- und
Krebsspiel3e 1 4 5 Max 4
Kabeljaufilet 1 4 5 Max 10
Gegrillte Gemise 1 3/4 5 Max 8-10

4 Doppelgrill  |Kalbsteaks 1 4 5 Max 15-20

Koteletts 15 4 5 Max 20
Hamburger 1 3 5 Max 7
Makrelen 1 4 5 Max 15-20
Toasts n°4 4 5 Max 5
Drehspiel3
Kalbfleisch am Spiel3 1,0 - 5 Max 70-80
Huhn am Spief3 2,0 - 5 Max 70-80

NB.: Bei den angegebenen Garzeiten handelt es sich um Richtwerte, die je nach Wunsch gedndert werden

kénnen.
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Bei Einsatz des Grills oder des Doppelgrills ist die Fettpfanne in die unterste Fihrung zu setzen.




Reinigung und Pflege des Backofens

Vor jeder Reinigung und Pflege muf3 das Gerét vom Stromnetz
getrenntwerden. Um eine lange Lebensdauer des Backofens zu
gewabhrleisten, muss er regelmaiig grindlich gereinigt werden.
Beachten Sie hierbei, dass:

e Verwenden Sie zur Reinigung bitte keine Dampfgeréte.

die emaillierten und selbstreinigenden Teile nur mit lauwarmem
Wasser und nicht mit Scheuermitteln oder scharfen
Reinigungsmitteln, die diese Teile beschadigen kdnnten, zu
reinigen sind;

der noch lauwarme Backofen mdglichst nach jedem Gebrauch
mit warmem Wasser und Spulmittel gereinigt, mit klarem
Wasser nachgesplilt und sorgféltig abgetrocknet wird;

auf den Inoxstahlteilen Flecken hinterbleiben kénnen, wenn
stark kalkhaltiges Wasser oder scharfe (phosphorhaltige)
Spulmittel fur langere Zeit darauf stehenbleiben. Es ist ratsam,
diese Teile nach der Reinigung gut nachzuspilen und
trockenzureiben; auch Wassertropfen sollten sofort
trockengerieben werden;

Reinigen Sie auch die Schalterblende regelmaRig, um zu
vermeiden, dass Unreinheiten und Fett darauf ablagern.
Verwenden Sie weiche Schwamme oder weiche Tlcher, um
die emaillierten Teile sowie die Hochglanzteile aus Edelstahl
nicht zu verkratzen.

Reinigung der Kochfeld-Oberflachen

Reinigen Sie das Kochfeld vor Kochbeginn mit einem feuchten
Tuch, um samtliche Staubreste oder eventuelle alte Kochreste zu
beseitigen. Das Kochfeld sollte regelméafiig mit lauwarmer milder
Spullauge gereinigt werden. Glaskeramikfelder sollten von Zeit zu
Zeit auch mit einem entsprechenden, im Handel erhaltlichen
Spezialreiniger behandelt werden. Entfernen Sie zuerst samtliche
Fettspritzer oder Kochreste mit einem fir Glas geeigneten

Flachschaber CERA L * (nicht mitgeliefert).

Reinigen Sie das Kochfeld, wenn es noch lauwarm ist, verwenden
Sie hierzu ein weiches Papiertuch und ein geeignetes
Reinigungsmittel. Spulen Sie es dann klar nach und reiben Sie es
mit einem sauberen weichen Tuch trocken. Versehentlich
geschmolzene Alufolie, Plastikteile oder Kunststoffe mussen sofort

mit einem Klingenschaber entfernt werden, da sonst die Oberflache
beschadigt wirde. Dasselbe gilt fir Zuckerreste oder stark
zuckerhaltige Speisereste. Verwenden Sie absolut keine
Scheuerschwamme oder sonstige Scheuermittel. Vermeiden Sie
auch den Einsatz von chemischen Reinigungsmitteln, wie
Backofensprays oder Fleckenentferner.
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Spezialreinigungsmittel fur Wo sind diese
Glaskeramik-Kochfelder erhaltlich ?

Klingenschaber und Haushaltwaren
Ersatzklingen Warenhausern
Stahl-Fix Haushaltwaren
SWISSCLEANER Hobbyladen

WK TOP Warenhausern
Andere Produkte f.Glaskeramik |Supermarkten

Austausch der Backofenlampe
Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose (wenn zuganglich),
oder unterbrechen Sie die Stromzufuhr zum Backofen durch
Abschalten des allpoligen Schalters.
Die Glasabdeckung der Lampenhalterung herausdrehen.
e Die Lampe herausschrauben und durch eine hitzebestandige
Lampe (300°C) nachstehender Eigenschaften ersetzen:

- Spannung 230/240V

- Leistung 25W

- Sockel E14
e Setzen Sie den Gehausedeckel wieder auf und stellen Sie die

Stromzufuhr zum Backofen wieder her.




NMpenopbku 3a 6e3onacHoCT

3a rapaHTupaHe Ha echeKTMBHOCTTa U 6Ge3onacHOCTTa Ha ypeAaa, HUe npenopbyBamMe:

To3n ypen He e npodecrmoHaneH n e npegHasHadeH
caMo 3a AomaluHa ynotpeba.

Tasn MHCTPYKUMA e caMo 3a Te3n CTpaHu YUUTO
CYMBOSM Ca U3NNCaHW Ha KHMXKKaTa.

Ta3un MHCTPYKUUS ce OoTHacs camo 3a ypeau knac 1
(vzonupanu) unu knac 2, nogknac 1 (MHcTanupaHu
Mexnay Asa wkada).

Mpenun paboTta ¢ ypeaa npoyeteTe BHUMATENHO Tasu
WHCTPYKUMA 3a ekcnnoaTtauus. Ta cbabpxa
HeobxoauMmaTta MHpopMauus 3a NPaBUITHUS MOHTaX
M Ha4MH Ha paboTa 1 NogapbXKKa.

lMpoBepeTe LenocTTa Ha ypeda cnepj kato ro n3ea-
AVTe OT onakoBkaTta. AKO nmarte Makap U MUHUMan-
HU CbMHEHWs!, NOTbPCETE NOMOLLTA Ha KBanMuum-
paH nepcoHan.He octaBanTe onakoBbYHUTE MaTepu-
anu (nnacTMacoBu NfMK4YeTa, NOANCTUPOIT, MUPOHUN U
Ap.) 3a urpa Ha geua, Tbl KaTo MoraTt fa ce okaxar
onacHu 3a Tsx.

MoOHTaXbT € 3a CMeTKa Ha kynysada 1 Tpsibea aa ce
W3BBLPLUM OT KBanudmumpaHu cneumanucT cnopes UH-
CTPyKUMUTE Ha NponsBoauTens. HenpaBuHOTO MOHTU-
paHe MOXe [a MPUYUHM LLETU Ha XOopa, XMBOTHU UK
npeamMeTy, 3a KOUTO NPOU3BOAUTENST HE HOCK OTFOBOP-
HOCT.

EnekTtpnueckata 6e30nacHOCT Ha ypefa € rapaHtu-
paHa KoraTto TOl € NPaBUIIHO CBbP3aH B M3npaBHa ern.
WHCTanauus, HagexaHo 3a3eMeHa cnopes ctaHaapT-
HWUTE HOopMM 3a curypHocT. [NpenopbyBa ce nNMyHo Aa
npoBepuTe TOBa OCHOBHO M3NCKBaHE 3a CUrYPHOCT U B
cry4an Ha CbMHEeHWe fa nsuckare LwaTernHa nposep-
Ka Ha ern. MHcTanaumsTa oT cTpaHa Ha KBanuduumpa-
HM cneumanucTn.Mpon3BoaMTENAT HE € OTTOBOPEH 3a
LLIEeTM MO NpUYMHa Ha eBEHTYasHO He3a3eMeHa UHCTa-
nauus.

Mpean oa n3BbPLUMTE CBLP3BAHETO, NPOBEPETE Aani AaH-
HUTE Ha ypeaa OTroBapsiT Ha Te3W Ha enl. HcTanaumsTa.
MpoBepeTe Aanu KanauuTeTbT Ha MHCTanaumsTa u Ha
KOHTaKTUTE € NoaxoasLy 3a MakcumarHaTa MOLLHOCT
Ha ypefa, nocoyeHa Ha cboTBeTHaTa Tabena. MNMpu cbm-
HEHMS1 Ce KOHCYNTUpanTe CbC Cneunarnmcr.

10 Mpun n3BbpLUIBaHE Ha MOHTaXa € Heobxo4MM MHOrO-
MOSOCEH NPEeKbCBaY C Pa3cTosiHUE MeXy KnemuTe no-
He 3 MM.

AKO WwencenbT W KOHTAKTbT Ca HECbBMECTUMM,
wencena TpsbBa ga ce cMeHM OT kBanuduumpaH
TEXHUK, KOWTO TpsibBa pga npoBepu Janu
3axpaHBaLLUST kaben Moxe 4a noeMe KoHCyMunpaHaTa
OT ypena MOLLHOCT. He ce npenopbyBa 3non3BaHeTo
Ha aganTopu, yObIKUTENW U pasknoHUTenu. Ako Bce
nak ToBa ce okaxe Heobxogumo, usnonssamnte
e[MHCTBEHO OBUKHOBEHW afanTopu U MOAXOASLLM
YOABIKUTENN, KaTo BHMMaBaTe fa He HaAaBuLIMTE
TEeXHWUTE rpaHnLM 3a curna Ha ToKa 1 HanpexeHue.

12 B cny4an, 4ye HAMa aa n3nonseare ypeaa aAbiro Bpeme
e nobpe fa ro U3K4YMTE OT OCHOBHUS NpekbeeaY u/
UNn 3axpaHBaHETO Ha ras.

11
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obaxpanTe ce camMoO Ha OTOpPU3MpPaHU OT NPOU3BOAUTENIA CEPBU3HU LIEeHTPOBE
n3nonsBanTe BUHaru OpPUTrUHaJITHU pe3epBHU HYaCTun

13 He 3anywBavite oTBOpMTE 3a BEHTUNAaUMUSA 1N TOMMO-
obmeH.

14 He cmeHnsiiTe 3axpaHBawus kaben camu. AKo ToBa ce
oKaxe Heobxoaumo, NOTbPCETE MOMOLLTa Ha cneun-
anusMpaHusa cepBm3 Ha NPON3BOAUTENS.

15 YpeowT TpAbBa ga ce M3nonsea e4uMHCTBEHO 3a Len-
Ta, 3a KOATO € cb3fdafeH. Beakakea gpyra ynotpeba
(Hanp. 3aTonnsiHE Ha NOMELLEHNST) Ce cunTa 3a Hec-
BOWCTBEHA 1 criegoBaTtenHo onacHa.lponssoanTtensT
He HOCK OTTOBOPHOCT 3a €BEHTYarH LWEeTH, NpUYnHe-
HW OT HECBOWCTBEHA, MOrpeLlHa unm HepasymHa pa-
0ota ¢ ypena.

16 Npu paboTa c KaKbLBTO 1 Aa € eNeKTpPUYECKU ypen Cbh-
nogasanTe cnegHUTE OCHOBHU NpaBuna:

- HEe JOKOCBaWTe ypeaa C MOKPU U BNaXHN pbLe;

- He Tpsibea ga cte 6ocu fokato GopaBuTe C Hero;

- n3bsareante ynorpebaTa Ha yaObmKuTenu;

- He AbpnanTe kabena, 3a 4a U3KMYMTe ypeaa OT KOH-
TakTa;

- He ro ocTaBaAnTe Ha aTMoCcEepPHUTE BNUAHUS (ObXKA,
CcnbHUE 1 ap.);

- He OCTaBsNTe Aela UM HeMOAroTBEHN 3a TOBa Xopa
Aa 6opaBaT c Hero, 6e3 aa rv HabnaaBaTe CTPUKTHO.

17 Mpeaun oa n3ebpLIBaTE NOYUCTBAHE UMM EBEHTYANHO
nonpaeska Ha ypega € Heobxoaumo Aa ro U3KnYnTe
OT 3axpaHBaLLiaTa Mpexa NocpeaCcTBOM OCHOBHUS Npe-
KbCBa4 UM HanpaBo OT KOHTaKTa.

18 Ako peLunTe fa He n3non3eBarte NnoBede enekTpoypen ot
TO3u BUA, TpsAGBa ga ro obesonacute, Kato oTpexere
3axpaHBaLLmsa kaben, cneq Kato ro U3KMHYUTE OT KOH-
TakTa. ObesonaceTte OCBEH TOBA U BCUYKM YacTu Ha ype-
[a, KOUTO NpeacTaBnsBaT NoTEHLManHa onacHoCT Han-
BeYe 3a geua, KouTo 61xa Mornm a Ccu UrpasT € Hero.

19 3a pa n3berHeTe pasnmBaHus, He U3MON3BanTe CbaoBe
C HepaBHO unu gecdopmupaHo gbHO. HacousanTte
OPBXKNTE HAa CbOBETE HAaBbLTPE 3a Aa Ce npeanasuTe
OT CNyYanHOTO UM NpeobpbLLaHe.

20 Hsakomn yacTv oT ypeda octaBsar ropeLum Abaro cnes
ynoTtpeba. He rn gokocsante.

21 Hukora He nanons3sanTe NecHo 3ananMmm TEYHOCTH,
KaTto cnupT 1 6eH3uH, 6nNn3o 4O ypena koraTo Ton
paboTu.

22 Korato nsnonasate Marnku enekTpoaoMaKknuHCK1 ypeam
B OMM30CT OO MeykaTa ApbXKTEe 3axpaHBaLMAT UM
kaben ganedy oT ropeLuTe YacTu.

23 [IpwxTe KNoYoBETE B HYNEBO MOMOXEHME KOraTo He
n3nonseare ypeaa.

24 Korato gypHaTa unu rpunbT paboTsaT, CbOTBETHUTE
YacTu MHOTO Ce HarpsiBaT 1 € HeO0OX0AMMO Aa ObpPXKn-
Te geuarta no-ganedye OT TSX.

25 BHMMaHue: HMKOra He MOoCTaBANTE ropeLUm CbaoBe
Unu 3ananumMu maTepmanu B JONHOTO YEKMeIKe.

26 Ako nocTaBuTe neykaTa Ha NocTaBka, B3emMeTe
npeanasHu Mepky 4a He ce NITb3He.



MoHTax

HacTosilwmute MHCTPYKUUN ce OTHAcsAT eAMHCTBEHO 3a
KBanMuumpaHs exHrK, KOWTO e M3BbPLUM MOHTaXa U
perynpaHeTo Ha BaluaTa neuyka, LLe S nofabpika B M3NpaBHO
CbCTOSIHME crnopepn AelcTBaluMTe B cpaHata HOpMM U
cTaHgapTu.

BaHo:BCsika Nonpaeka, Nou1cBaHe 1 perynmpaHe Ha ypeda
M3BbPLLIBAIATE CIIe/1 KaTo CTe Mo UKITKOYMIIN OT eNeKTpuYeckaTa
Mpexa.

MHcTanupaHe

Tosn ypen moxe ga 6bae MOHTVMpaH B CbCeACTBO C Apyru
KyXHEHCKM Mebenu He Mo-BMCOKM OT camaTta nedyka. 3a
NpaBuUIHOTO pasrnorfiaraHe Ha neykata TpsibBa Aa Mmare
npeaBva CneaHoTo:

a) wkadoBe, pas3nonioXeHN OTCTPaHW KOUTO HaasuLlaBaT
paboTHMA NnoT TpsAbBa Aa OTCTOAT OT Hero Ha rnoHe 200
MM;

AbcopbaTopuTte fa ce MOHTMPAT Criopes MHCTPYKUMUTE Ha
NPOW3BOAUTENS, HA BUCOUMHA MUHUMYM 650MM.
MpunexawmTe Ha abcopbatopa LkadoBe TpsibBa Aa ca
Ha pascTosiHe MuHUMYM 420MM. OT HarpsiBaLLuTe ce
nnouu.(Bvx omryparta)

AKO nevkara ce MOHTUpa nop BrpageH abcopbarop, Ton
TpsibBa fa e Ha pascTosaHme noHe 700Mm OT nroTa w.
Huwata npegHasHayeHa 3a nevkarta TpsibBa gda e ¢
pasmepuTe NokasaHu no-Jony Ha dovrypara.

6)

HOOD |

[
|

Min. 600mm.

Min. 420mm. "
min. 650 mm. with hood

Min. 420 mm.

min. 700 mm. without hood

000000 O

HuBenupaHe Ha ypepaa (CaMo npu HAKOU MOLENN)

3a [oBpOoTO HMBENVpaHe nevkara e cHabaeHa ¢ perynuparim
KpadeTa. Ako e HeoOXoaMMO Te3N KpadeTa MoraT Aa ce HaBUsAT
B BITITE HA OCHOBATa Ha rnedykara.

(Pur1).

1

HaumH Ha cBbp3BaHe
PasmepbT Ha 3axpaHBalums kaben 3aBUCKM OT HauuHa Ha
CBbp3BaHe( B guarpamara).
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MoHTax Ha 3axpaHBaLus Kaben

OTBapsiHe Ha NpUcbeAMHUTENHaTa Ky TUS:

Passuiite BUHT “V”

[OPbMHETE 1 OTBOPETE ropHaTa CTPaHa Ha Karnaka

3a MOHTaXKa Ha 3axpaHBalms kaben M3BbpLUIETe CrieaHuTe

onepauum:

- nocraBeTe mocTtyeta A-B B 3aBMCMMOCT OT Tuna Ha
CBbpP3BaHETO, KOETO XenaeTe ga OCbLeCTBUTE.
Manonaearite cxemata Ha our.3

3abenexka: MocTyeTaTa ca gOCTaBeHu oT dabpukaTta

npounssoauTen 1 ca 3a cebp3BaHe kKbM 230V mMoHodaseH

Tok(koHTaKTK 1-2-3 ca cBbp3aHy nomexay cv). Moctyeto4-5e

Pa3nonoXeHOo B A0ONHATa YacT Ha MpUCbeaAnHUTENHaTA KyTUSI.

noctasete kabenute (N un ‘é‘) KaKTo e rokasaHo Ha
domrypara v CbOTBETHUTE BUHTOBE.

dvKcmpariTe ocTaHanuTe kabenyerta Bbpxy krnemmn1-2-3.
dvkcmpariTe kabena B CbOTBETHOTO MSICTO Ha 3aKkpenBaHe
1 3aTBOPETE Kanaka Ha KyTusiTa CbC BUHT “V”.

i

N

W

CBbp3BaHe Ha 3axpaHBalus Kabern ¢ mpexara
EnekTpnyeckara neyka nma tabenka, Ha KOSITO ca Noco-
YEeHM MOLLHOCTTa U HanpexeHneto.MoHTupanTe Ha Ka-
Oena HopmaneH Lencen ¢ NOAXo4sAL, kanauuTeT. B cny-
Yyan Ha OUPEKTHO CBBbp3BaHE KbM MpexaTta e Heobxoau-
MO Ja MOHTMpaTe Mexay ypeaa u Mpexara MHOronoso-
CEH NpeKkbCBay C MUH. OTBOP MeEXAY KremMuTe OT 3 MM,
CbobpaseH ¢ HaTOBaApBAHETO M OTroBapsiLl, HA HOPMUTE
3a CUIYypHOCT (3a3eMsaBalLmaT kaben He ce usknoysa oT
npekbcBaya). 3axpaHBawmat kaben He TpsbBa aa e B
Onmn30CT ¢ BbHLLUHM TeMnepaTypu no Bucoku ot 75°C.Mpe-
OV [a U3BBbPLUMTE CBbP3BAHETO HaNpaBeTe CregHuTe npo-
BEPKMU:

npennasuTensT v JoMallHaTa MHCTanawums Morar aa noHe-
caT HaToBapBaHETO Ha ypeaa (BWkTe Tabnuuarta ¢ xapak-
TEPUCTUKUTE);

3axpaHBalLiaTa MHCTanaums e HaoexaHo 3a3emMeHa 1 OTro-
Baps Ha HOPMUTE 3a CUIYPHOCT;

KOHTaKTbT U MHOTOMOIMFOCHUAT NPeKbCeBaY Aa ca B 6ru-
30CT C MeyKara v ca JleCHO JOCTBMHU.



TexHNn4YeCcKn xapakTepCTUKU

dypHa

Pasmepu (LUxOxB) 39x44x34 cm
Obem 58n
MakcmmanHa KOHCyMypaHa MOLLHOCT

Ha pypHaTa 2100W
KepamunyHu KkOoTrnoHu

MpeneH nsaB 1200 W
3ageH nsaB 1700 W
3apgeH geceH 1200 W
MpeneH peceH 1700 W
MakcmmarnHa KOHCyMypaHa MOLLHOCT

Ha KepaMUyHUs NNoT 5800 W

ENERGY LABEL
(ETUKET - ENIEKPOXAPAKTEPUCTUKMN)
OupekTtuea 2002/40/CE 3a eTukeTa 3a eNeKTpu4ecknTe
ypHH
Hopwma EN 50304
[eknapauus 3a eHepruiiHm pasxoau Kateropusa
eCcTecTBeHa KOHBEKLMS
HaYMH Ha 3arpsiBaHe: (=) CtaTnueH

HanpexeHue u yectoTa

230V / 400V 3N AC 50/60 Hz

BbTpelwHn pasmepu Ha OTAeNeHMeTo 3a 3aTonssiHe
Ha cbaoBeTe:

WnpwnHa: 42 cm
Obn6ounHa: 44 cm
BucouunHa: 23 cm

q

To3u ypen e NnpoekTupaH B CbOoTBeTCTBUe C
avpekTuBute Ha EBponenckmna cbro3 KakTto
crnepBa:

73/23/EEC ot 19/02/73 (Hucko HanpexeHune)
M nocreapanuTe NpoMeHu;

89/336/EEC ot 03/05/89 (EnekTtpomarHutHa
CbBMECTMMOCT) U nocrneapanntTe NpoMeHu;
93/68/EEC ot 22/07/93 n nocrnegBanute
NMPOMEHMN.

MNMeuyka c enekTpuyecka pypHa

TaBa

KomaHgHo Tabno

Perynupyemu kpaveta

Kntou 3a dpypHaTta

3eneHa curHanHa namna

PeweTka

Kritod 3a enekTpruyecKknTe KOTNoHN
CurHanHa namna 3a BKIHYEH TepMmocTaT
Tanmep

Kntoy Ha TepmocTaTta

Z ST XAIEOTMMO
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Kak ga nanonsBare ypeaa

PasnuuHnte yHKUMM Ha neykaTa ce perynupar oT
KIIOYOBETE HA KOMaHAHOTO Tabno.

BHumaHume: Npu nbpBOHa4YanHO BKMAOYBaHE Ha ypeaa,
npenopbyBamMe Ja OCTaBUTE TepMOcCTaTa Ha pypHaTa Ha
Ha-BMCOKOTO AeNneHne Ha TemnepaTypara 1 fa ocTaBute
ypeda ga paboTu B NpoabiKeHne Ha MOMOBUH Yac C
oTBopeHa BpaTta.OcTaBeTe cTasiTa C OTBOpeHa BparTa.
OtgeneHaTa MupuamMa npuv HavdanHOTO BKIOYBaHE Ha
dypHaTa ce ObKM Ha M3NapeHMeTo Ha 3aluTHUTE
BelecTBa MOM3BaHW 3a npepnasBaHe No Bpeme Ha
CbXpaHeHue Ha ypefa v npeam MoHTaxa.

BHumaHume: 13nonaeanTte Han-H1ckaTa ckapa Ha pypHaTa
3a neyeHe Ha WuL (KbAETO e Hanu4yHo). 3a BCAKO ApYyro
neyeHe M3non3BanTe NogBUXHATa pelweTka U He
noctaesnTe CbAOBe Ha OBHOTO Ha (pypHaTta, 3a ga He
nospeauTe emanna.

KnrouyoBe Ha pypHaTa

C te3n gBa kntoya Bue moxeTe aa n3beperte prasnuyHuTe
dyHKLMM 1 TemnepaTypu Ha dypHaTa Nooxoasiim 3a
ACTMATA, KOUTO NPUrOTBATE.

G - nporpamatop (03HaueH cbe cumson Q)
N - TepMocTaT (03HaueH Cbc cMMBOA (3))
Korato genexuneto Ha nporpaMaTopa co4M BbPXy CUMBON

@

pas3nnyeH oT 0, aBTOMaTU4HO Ce BKJ1HOYBa NnamMmnata Ha

dypHaTa.HannumeTto Ha cumBona Q npasv Bb3MOXHO
BKMOYBAHETO Ha namnaTta Ha dypHaTta, 6e3 ga ce
BKIMOYEHW HarpeBaTtenuTe Ha dypHaTa.Korato namnaTta
€ BKIIOYEeHa cnegoBaTenHo pypHata yHKUMOHMPA r
namMnara e ocTaHe BKIIHYeHa [0 MPUKIYBaHeE Ha
neyeHeTo.

1.CtaTtnyHa chypHa

- Kntoy “G” Ha nporpamartopa: nos. @

- Kntoua Ha TepmocTtata “N” : mexagy 50°C n Max

B ToBa nonoxeHue ce BKMOYBAT Nnamna Ha dypHara,
ropHMSa U JONHMA peoTaHu. TemnepaTypaTta 3ageHa oT
KIloya Ha TepMocTaTa ce AOoCTvMra aBTOMaTU4HO U ce
noaabpka NocTosHHA.

Ts e n Han-gobparta cuctema 3a NpPUroTBsiHe Ha 6aHunun,
CNagKuLK, NeyYeHn niogoBe.

KoraTo nsnonasarte cratnyHarta nporpama, npenopbysame
4a ce NpuroTBs cCaMo €4HO ACTUe; B NPOTMBEH Criyyan
pasnpeaeneHneTo Ha TonnmMHaTa Hama a € paBHOMEPHO.

2. loneH HarpeBartern

- Kntoy “G” Ha nporpamaTopa: nos. g
- Kntova Ha TepmocTaTta “N” : mexay 50°C n Max

B ToBa nonoxeHue ce BKMOYBAT namna Ha dypHata 1
OONHMs peoTaH. TemnepaTypaTa 3ageHa OT Krya Ha
TepmocTarta ce OOCTura aBToOMaTtu4HO U ce noaabpxka
NOCTOsIHHA.

Tasu yHKUMS ce npenopbyBa 3a AoMMYyaHe Ha ACTus,
KouTo ca aobpe naneyeHn OTBbH HO CYpOBU BbTPE UM
3a JecepTu NOKpUTKU C N0JOBE UM Mapmanag, KouTo
N3NCKBAT Neko 3anuyaHe otrope. MNpu Tasm oyHKunsA He
ce goctura makcumarnaHa temnepatypa (250°C) u e
noaxoasilia 3a NpuroTBsiHE Ha KEKCOBE, KOUTO U3UCKBAT
Temnepatypa o 180°C.
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3. MeyeHe Ha rpun

- Mo3nuus Ha knova“G™:

- Mo3unuyusa Ha TepmocTaTa “N” : Max

BkniouBa ce OCBETNEeHMETO U UHGPpPa-4YepBEHUAT
HarpeBaTen. MoTop4yeTo 3aBbpTa LWmLa.

lMeueHeTO Ha Tasu BMCOKa TemnepaTypa Nno3BofsBa
MeCcoTO Aa ce 3anuya 6bp30 OTrope npu KOeTo ce
CbXpaHsiBa apoMaTbT MY M OCTaBa KPEXKO.

4. 1BoeH rpun

b aadd
- Mo3nuyusa Ha kntova “G” :
- Mo3nuusa Ha TepmocTaTta “N” : Max

BknouBa ce OCBETNEHMETO M ABOVHUAT Harpesaren.
MoTopuyeTo 3aBbpTa wWuwa.To3m rpun € no-ronsam ot
cpegHua M nMa M3usano HOB AM3aliH: MOBULLIEHA
€(EeKTUBHOCT NpU NpUroTBaHETo Ha Actusa ¢ 50%. MNpwu
n3non3BaHe Ha Ta3un QyHKuMs Ha dypHaTta, ce
enMMMHUPaT OHe3n yyacTbuUM Ha bypHaTa, B KOUTO
OOMKHOBEHO Bb3OYXbT HE € 3aTOMNMEH.

BHumaHue: [Npy nonaeaHe Ha rpuna (Touka 3, 4), Bpatara
Ha pypHaTa TpsaAbBa aa 6bae 3aTBOpEHa.

lMocTaBeTe TaBaTa Ha HaM-HNUCKOTO HUBO.

Jlamna Ha TepmocTara (L)

Ta3n namna nokasea 4e dypHata Harpsisa. Korato ce
W3KMOYM criegsa, Ye Temnepartyparta BbTpe BbB pypHaTa
€ JocTurHana HMBOTO 3adafeHo OT TepmocTaTta. B ToBa
nonoXxeHwe, naMmnarta Le NpoabibkU A ce BKMAYBa U
N3KMoYBa [OKaTO NoAAbPXKa eAHO TemnepaTypHO HUBO.

BHumaHume!

Maserte geuata oT gonup Ao BpataTta Ha dypHaTa no
BPEME Ha roTBEHE Tbi KaTO € MHOro ropeLua.

BbpTAauw ce wunw

Mpu paboTa ¢ rpuna criegBanTe UHCTPYKLUUNTE:

a) nocrtaBeTe TaBaTa Ha MbPBO HUBO;

0) nocTtaBeTe cneumanHarta Kyka Ha LuuLia Ha YeTBbPTO
HMBO M NOCTaBETE Kpasi Ha LuKMLIA B OTBOpPA Ha rbpba
Ha pypHaTa;

3a [a 3agencTBaTe BbpTSAWMS ce WKW  NocTaBeTe

kno4va Ha dypHaTta (G) B no3uums (konTo
ocurypsiea 50% ot obLiata MOLLHOCT Ha rpuna) 3a

B)

b andd
Marnku KonuyecTBa neuyvBa, UAM Ha nNo3muus
(korTO OCcUrypsiBa MbfiHaTa MOLLHOCT Ha rpuna).
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Tanmep (M)
3a pa n3nonseare TaiMepa e Heo6Xxo0aUMO MbPBOHAYATHO
4a HanpaBuTe MbIHO 3aBbpTaHe Ha ko4 “M” B nocoka

Ha YacoBHMKOBaTa CTpernka O; anocne gafaro BbpHeTe
Has3ag O 00 AOCTUraHe Ha XXenaHoTo BpeMe Npes KOeTo
dypHaTa we paboTu, Taka 4ye Gposs Ha MUHYTUTE

0603Ha4eH BbpXy TariMepa Aa CbBrnaga CbC CbOTBETHOTO
JerneHue Ha TabnoTo.

NMpakTUyHM cbBEeTU 3a NeYeHe

dypHaTa npegnara peg Bb3MOXHOCTU 3@ NeYeHe no Hawm-
noaxoadawims HauuH.PasnmuHnte yHKkUMmM nossonsaesat
TONnuHaTa ga ce Haco4yBa ONTUMAarHo: OTrope, OTA4OoNY,
paBHOMEPHO 1 ¢ Heobxoammust uHTeH3nTeT. C BpeMeTo
e ce HayumTe gobpe ga paboTtuTe ¢ Bawara nevka-eTo
3allo cnegsawmTte 3abenexku Lwe ca Bu ot nonsa camo B
HayanoTo, AOKATO He CTe HaTpynanu BCe OLLE NUYEH OMNUT.

lNMeyeHe Ha cnagkuwwmn

Cnapknwmnte Tpabea ga ce nekaT B npenBapuUTEnHO
3arpsaTa dypHa.(nogrpsisante s npeasapuTenHo okono 10-
15muH.) TemnepatypaTa HopmanHo e okono 160°C/200°C.
Mo Bpeme Ha neyvyeHeTO He OoTBapsaANTe BpaTaTa Ha

dypHarta.
O6wwm npasuna:

AKo cnagkvuT ce nscyum

CnengaupdT NbT NeyeTe Ha Temneparypa ¢ OKOs0
10°C no-BMcoOKa 1 cbkpateTe BPEMETO 3a NEYEHeE.

CnapknubT cnaga

MpuroTeeTe No-rbCcTa CMEC U HamaeTe
Temneparypara ¢ okono 10°C.

AKo cnagkuvlLT Nnperopu otrope

MpemMecTeTe ro No-HUCKO, HamaneTe Temneparypara
W yBENNYETE BPEMETO 3a MeYeHe.

AKko cnagkvumT e J00pe n3nevyeH oTBbLTPE, a
CYPOB OTBLH.

CnepBawpaT NbT U3N0A3BaTe NO-Malko  TEYHOCT,
HamaneTe TemMneparypara 1 yBenmiyete BPpeEMETO Ha
neyeHe.

CnapkvusT He ce oTaens ot ¢opmara

HamaxeTte dopmata ¢ Macno u nopbcete ¢ 6paLHo
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MeyeHe Ha meco 1 puba

MecoTo Tps6Ba ga e MmHMMyM 1kr., 3a Aa He ce M3CyLum
npu neveHe. 3a “ 6an0 meco”, nTuum n puba n3nonssamnte
Huckm Temnepatypu(150°C-175°C). 3a “yepBeHun” meca,
KouTto TpsibBa ga ca gobpe m3nedyeHn OTBBLH U Aa ce
3anasaT apomMaTHU U coyHu, e fobpe ga 3anoyHem
neyeHeTo Ha BuUcoka Temnepatypa (200°C-220°C) 3a
KpaTKko BpeMe KaTo BMocreacTBUe HamansiBame
Temnepatypata.llo npMHUMM, KONKOTO MO-FOfisiMo €
KOMNM4YecTBOTO MeCO, TOMKoBa No-Hucka Tpsbesa fa 6bae
Temneparypara 1 no-4biro BpeMeTo 3a nedeHe.lNoctaeete
MEeCOTO B cpefjaTa Ha peLueTKkaTta 1 nocTaBeTe noa Hes
TaBaTa 3a cbOupaHe Ha MasHuHuTe. [NocTaBeTe pelueTkarta
B cpefaTta Ha dypHaTa.AKo MckaTe noseye TOMMMHA
oTh0My, NOCTaBeTe pelleTkaTta Ha MbpBaTa CTeneH
otgony.3a ga ctaHe no-apomaTtHo Bawerto neyeHo,
3arne4yeTo ro C NyLeHn rpan U Macro, KOMTO NocTaesTe
oTrope.

MNMeyeHe Ha rpunl

KoraTto nsnonssate neyeHe Ha rpur, npenopbyBame neveHe
Ha MakcuMmarnHa TemnepaTtypa, npy KoeTo ce U3Mori3ea
ONTUManHO MHPa4YEPBEHOTO ITbYEHNE.

Mpun HeOOXO0AMMOCT MOXETE [a Non3BaTe 1 nevyeHe Ha no-
HWCKa TemnepaTypa.

[Mpu neveHe Ha rpun, NocTaBeTe peLleTkaTa Ha Han-H1CKaTa
cTeneH (B Tabnuvua 3a nona3esaHe Ha goypHaTa), a Han-
OTOO0Iy CNoXeTe TaBM4Ka 3a CboupaHe Ha Ma3HuHaTa, KaTo
MO TO3U HAYMH Ce 136srea n3Tu4aHe Ha Ma3H1Ha No AbLHOTO
Ha (pypHara.

BaxHo: BuHaru npu nonssaHe Ha rpuna gobpe
3aTBapsnTe BpaTara Ha doypHaTta. [1o To31 HauvH nectute
eHeprusi (okono 10%) u Lwe NOCTUrHETE OTNNYHM
pesyntatu.Tabnuvua 1 BkntoyBa npenopbIMTENHU
TeMnepaTtypu, BpeMe 3a rneveHe, 1 NonoXeHns Ha
KINOYOBETE 3a NOCTUraHe Ha Han-gobpu pesynTaTt npu
neyeHe.



WHcTpyKuMKM 3a paboTa ¢ NfoTa OoT CThbKIoKepaMuKa

OnucaHune

MNOoTBLT OT cTbKNOKepamuka e cHabaoeH ¢ paguanHm

enekTpuyecku HarpesaTenu. Te3n HarpeBaTenu ca

MOHTMPAHW MOA CTHKIOTO, KaTO 0OPMST 30HU, KOUTO

noYepBeHsIBAT Npu BKItOYBaHE.

A. Tepmnynn 3oHm (A).

B. CurHanHu/ namnu, KoUTo NokaseaT ganun CbOTBETHUSA
HarpeBaTen € ¢ TemnepaTtypa no-sucoka ot 60° C;
OOpVY U crnepf, n3krYBaHe Ha nnoTa/3oHa.

D &
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OnucaHue Ha HarpeBaTeNHUTE eNieMeHTHU
PagnanHuTte HarpeBaTenHn enemMeHTn ca u3rpageHu ot
KpbroBu HarpeBaTtenHu enemMeHTn. Te ctaBat YepeHu 10-
20 cekyHau cnep, BKIYBAHETO UM.

MHcTpyKumMmn 3a nanonsBaHe CTbKMOKEpPaMUYHUA
nnot

3a nocTturaHe Ha Han-gobpu pesyntatvm ot Bawwus
roTBapcku nnot TpsbBa Aa cnasBate HAKOM OCHOBHMU
npasuna npv NpUroTBAHETO Ha ACTUSATA.

Bbpxy CTbKIoKepaMn4HUA nNioT MoXKe Aa ce U3nona3sat
BCAKaKBU BUOOBE TeHXXePU U TUraHu. BbB BCeku
cny4van mnsnons3saHuTe cbAoBe Tpsibsa ga 6bvaaTt ¢
npaBo rmagko AbHO. EcTecTBeHo, konkoTo e no-aebeno
ObHOTO Ha TeHXepaTa Unn TuraHa, ToJ10KoBa noese4ye
HEHYXHa TonJinHa ce oTaend.

=

M3non3BaHuTe cbaoBe TpsibBa ga 6baat ¢ nogxoosiy,
AvaMeTbp Ha AbHOTO. To TpsibBa Aa NoKpMBa HAMBIHO
HarpsiTata 30Ha. Taka TonnuHaTa ce M3rnonsBa Hau-
paumoHarHo

e

[bHaTa Ha n3non3saHUTe CbAOBE BMHArM TpsibBa ga
ca cyxu numctun. ToBa rapaHTmpa A00bp KOHTAKT, KAaKTO
M ObNBbr KUMBOT Ha NIioTa U CbaoBeETe.

He n3nonssante egHu 1 CblUM CbOOBE 3a rasoBu U
KepamMWYHM KOTNOHWU. ToNNMHaTa Ha ra3oBUTE FOPErKu
MOXe Aa AedhopMupa gbHaTa Ha CbAO0BETE U cref ToBa
HAMa [fa nonyyYuTe XenaHua pesyntat npu
N3MOM3BaHETO MM BbPXY naeanHns KepammyeH nror.

MHCTpyKuMK 3a paboTa c enekTpU4ecKuTe KOTIOHU

KntouoBe 3a kotnoHute (l)

Meyknte morat ga 6baaTt ¢ HopmanHu, 6bLpP3n u”
aBTOMATUYHU KOTIIOHW B pasnnyHn KoMOrHauum (6bpaute
ca obo3HayeHN C YepBEHO Kpbrye no cpepaTta, a
aBTOMaTUYHUTE UMaT KpbIia anyMUHUEBa NoymLa ChLLo
no cpepata). 3a ga HaAmaTte 3arybu Ha TONMuWHa,
N3non3BanTe CbA0BE C NMOCKN AbHA Y AMaMeTbp He No-
ManbK OT TO3M Ha KOTNoHa. TabnuuaTta nokasBa
CbOTBETCTBUETO MeXAY NOo3MummTe, NokKasaHu Ha
KIOYOBETE 1 MPENOPBKATE 32 N3NON3BAHE HA KOTIIOHUTE.
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MNo3uuusa |HopmaneH nnn 6up3 KOTNOH

0 3araceH

1 BapeHe Ha 3aneH4yuu, puda

2 BapeHe Ha kapTodun(Ha napa), cynu, rpax,
dacyn.

3 roTBeHe, 3aayuBBaHe- ¢nabo 1 No-CUIHO

4 3a neyeHe- yMepPeHo

5 3a neyeHe- N0-CUHO

6 3a 6bp30 cBapsiBaHe

3erneH cBeTnMHeH nHankarop (H)
To3n nHaukaTop CBETBA, KOrato HAKOW OT enekTpuyeckmTe
KOTITOHWM € BKITHOYEeH.



NMpakTUyHM cbBETU 3a NeYvyeHe

Mos.Ha koya [HAcTme Terno | CreneHn Ha Bpeme 3a Mo3.Ha Bpeme Ha
Ha pypHara (k) dypHara 3arpsaBaHe TepMocTa- ne4yeHe
oTaony (MuH.) Ta (MuH.)
1 CratmyHo Mareuko 1 3 15 200 65-75
(=] TeneLKo neyveHo 1 3 15 200 70-75
CBUWHCKO NeyYeHo 1 3 15 200 70-80
Buckeutn - 3 15 180 15-20
MacneHkm 1 3 15 180 30-35
2 NeuyeHe ¢ Mua(Ha ose HyBa) 1 24 15 220 20-35
BeHTUnauus JlazaHs 1 3 10 200 30-35
ArHeuko 1 2 10 180 50-60
Mne ¢ kaptodu 1 24 10 180 60-75
Cxypus 1 2 10 180 50-55
YepBeHO Meco 1.5 2 10 180 55-60
lMnoooB nai 1 2 10 170 40-50
Lenyskun(Ha nge H1Ba) 0.5 24 10 190 25-35
Bucksutn(Ha oge HvBa) [ 0.5 24 10 180 10-15
MaHgyunaH (Ha 1 HMBO) | 0.5 3 10 165 25-30
MaHaynaH(Ha oge 1.0 24 10 165 25-30
H1BA)
Ikexc 1.5 3 15 200 25-30
3 pun Puba ¢pune 1 4 5 Max 8
E] Mopcku nnogose 1 4 5 Max 4
Bsna pnba 1 4 5 Max 10
3eneHuyuuy Ha pypHa 1 3/4 5 Max 8-10
4 ABoeH rpun | Teneuku nbpxonu 1 4 5 Max 15-20
E] Kotnetn 1.5 4 5 Max 20
Xambyprepn 1 3 5 Max 7
MpeneyeHn canasnyu n°4 4 5 Max 5
5 BeHtnmpaH |lNMune Ha rpun 1.5 2 5 200 55-60
ABoeH rpun Puba ¢pune 1.5 2 5 200 30-35

&

BaxHo: BpemeHara 3a nedeHe ca NpubnmsnTenHn 1 Morar fa Bapupar cbodpa3Ho Bawwms Bkyc. Npn neveHe Ha
rpvn NoCTaBeTe peLLeTKaTa Ha Hall-HUCKOTO HUBO, a HAN-OTAONY CJIOXKETE TaBM4YKa 3a CbOMpaHe Ha MasHMHara,
KOATO [a He ce pasnmea no AbHOTO Ha dypHara.
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EXXeqHeBHO No4yncTBaHe U nogabpXaHe Ha nevykKarta

Mpeow Bcsika onepauva No No4YnCTBaHe, U3KIOYeTe
neykara OT KOHTaKTa.

3a ga yobnknte xuBoTa Ha Bawwma ypen e Heobxoanmo
€XeHEeBHO NoYNCTBAHE N NoaabpXKaHE:

[a He ce u3nonsBaT MapHW YCTpOMCTBa npwu
noyncTBaHe.

EmarinupaHuTe yactv 1 camonovncTBaLLmTe ce naHenm
ce u3MmBarT c Tonna soaa, 6e3 aa nonssare abpasnsHU
noYncTBaLLM NpenapaTu, C KOUTO MOXe Aa NoBpeauTe
NMOBBPXHOCTTA UM.

dypHaTa ce MoymcTBa owe goKkaTo € Tonna ¢
noaoxoAdaLwin 3a uenta npenapatu, Kato cnenj Tosa
n3nnakHeTe u noacyllere.

YacTtuTe Ha (bypHaTa OT HepbXaaema CTomaHa morat
Oa ce NoBpeasiT, ako M3nons3eate CUNHO abpasnBHU
npenapatu (cbabpxawm dpocdop). Cnen nouncreaHe
npenopbYBamMe M3nnakeaHe C BoAa M NOACYLUABaHe.
He ocTaBanTe neykara HenoacyLleHa.

N3bareariTe HaTpynBaHETO Ha HEYNCTOTUMN U MA3HUHU
BbPXY KOHTPOJIHMA MNaHen, Kato ro novucreaTe
penoBHO. Msnonseante HeabpasnBHU MOV UM MeKn
Kbpnu 3a ga u3berHete HagpackBaHeTO Ha
eMannMpaHnTe Unu HUKENMpaHn 4acTtu.

MouncreaHe Ha nnoTta ot CTBbKIIOKepamMuka

Mpeau na 3anoyHeTe Aa rotBUTE, MOYNCTETE
CTBKIOKEPaAMMYHUS NIOT KaTo U3MNorn3eare BraxHa
Kbpna 3a OTCTpaHsiBaHe Ha Npax 1 ocTaTbLy OT
npeauLIHo rotBeHe. MNoBbpPXHOCTTa Ha nnoTa Tpsibea aa
ce NouncTBa peoBHO C XJ1afKa Boda M HEXeEH npenapar.
MepuoamyHo NouncTBanTe Cbe creynanHiTe npenapaTtu
3a MOYMCTBAHE Ha CTBHKITOKEPAMMUYHM NIOTOBE:!
OTCTpaHeTe OT NNoTa TBbPAUTE OCTaTbLM OT XpaHa U
Ma3HWHa KaTo 13rorsBsare creumanHara ninactmaco-
Ba wnaTyna unu octpa wnatyna Tun CERALG®
(DocTaBs ce QONBAHUTENHO);

noYmcTeTe NnoTa, 3arpsAT Ha cnaba TemnepaTypa KkaTo
n3nonsagare crewuuarneH noYMcTeaLy npenapat u abcop-
Bupalua KkyxHeHcka kbpna (Tun reba);

3abbpLueTe ¢ BNaxHa Kbpna v NoacyLueTe.
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B cnyyan, ye anymumHneBo honvo unu nnacTtMmacosu
YacTuum ce pas3TonsaT BbpXy NroTta, Te TpAbsa BegHara
[a ce OTCTPaHAT CbC WnaTynaTa. ToBa Le npegoTepaTu
noepexgaHeTo Ha nnoTa. CbLLOTO ce OTHacs v 3a 3axap
Unu Opyrv nNpoaykTu, pasToneHn Bbpxy nnota.He ms-
nonssante abpa3uBHu MOV UnNu novncTBaLwa Ten. Taka
CbLLO He M3MNon3BanTe KOPO3UOHHM MUELLM npenapaTw,
KaTo cnpewn 3a noYncTeaHe Ha ypHU nnu npenaparu 3a
npemaxsaHe Ha neTHa.

MouucTBawy npenapartn
3a KepaMn4HUA MIoT

Hanunyum B:

CneupanHa wnaryna tmn MaraauHu HanpaBM cu Cam

Ceran

PesepBHM OcTpreTa 3a

MaraauHu Hanpasu cu Cam,

wnarynm CynepmapkeTu,
Aporepuu.

COLLO luneta CynepmapkeTu,

HOB BRITE XunepmapkeTu,

Hob Clean MarasvHu 3a nepunHun

SWISSCLEANER npenaparu.

CmMsHa Ha namnaTta BbB (pypHaTa

MpekbCcHeTe 3axpaHBaHETO KbM Ypeaa;

MaxHeTe CTHKNEeHOTO Kanayve Ha hacoHKaTa;
OTBuiiTE gedekTnpanaTa namna u s CMeHeTe C HOBa,
ycTondmuBa Ha Bucokm Temnepatypu (300°C) cbe
CriegHUTE XapaKkTepUCTUKN:

- HanpexeHnwne 230V

- MowHocTt 25W

-Bug E14

lMocTaBeTe 06paTHO CTHLKMIEHOTO Karnaye 1 CBbpXeTe
ne4ykarta KbM 3axpaHBaHETO.
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